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Rieri  au  monde  n'esl  vraiment  grand 
Qu'en  raison  de  son  utilité. 

MlRABEAU 


MILANO  mdcccxliv 

DALLA.  TIPOGRAFIA  DI  M.  CARRARA 

Contrada  di  S.  Margherita  N.  i  in. 


Omnium  aulem  rerum,  ex  quibus  alìquid  acquìritur,  nihil 
est  agrieultura  melius,  nihil  uberius,  nihil  dulcius,  mini 
homine  libero  dignius. 

Cic.  OJf.  \,  c.  42. 


a  presente  Opera   è    posta  sotto  la  Salvaguardia  delle  Leggi, 
essendone   divenuto  proprietario    il  sottoscritto    Tipografo, 


come  da  regolare  contratto. 


Carrara. 


AI  PR0PR1ETARII  E  COLTIVATORI 

|    630,345 

^  H'^-'V     DELLE   TE  MÌE 

IN  LOMBARDIA 


<r 


\)ucs?  Agricoltura  Pratica,  da  me  scrìtta 
espressamente  per  uso  de  Proprielarii  e  Coltiva- 
tori delle  terre  lombarde,  non  pub  essere  meglio 
dedicata  che  a  Voi  stessi  come  cosa  die  per  via 
della  stampa  è  divenuta  interamente  di  ragion 
vostra. 

Piacciavi  dunque  di  accoglierla  con  quella  me~ 
desima  predilezione  che  avete  sempre  dimostrata 
per  /'Agente  in  Campagna  di  mio  padre,  non  es- 
sendo in  gran  parte  che  la  stessa  opera  sua  no^ 
tabilmente  migliorata,  corretta  ed  accresciuta  di 
quanto  richiedeva  lo  sviluppamento  successivo  dei 
lumi  agricoli,  ed  una  più  ampia  applicazione  di 
^V§|  Con  die  mi  lusingo  di  aver  reso  un  servigio 

Se  co 


o 


IV 


al  mio  paese,  che  va  debitore  appunto  alla  libera- 
le  natura  ed  alla  mano  solerte  delPuomo  di  quella 
ricchezza  vera  e  stabile  che  mutar  non  possono 
le  nazioni  esclusivamente  commercianti. 


Milano  il  *4  Marzo  l83o. 

■ 

Vincenzo  Ferraiuo 
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_J  Agricoltura  è  l'arte  di  preparare  la  terra, 
e  di  accrescere  la  sua  fertilità,  volgendo  questa 
a  produrre  il  frutto  più  utile  colla  minore  spesa 
possibile,  onde  ricavare  il  massimo  profitto  o 
prodotto  netto.  Questo  prodotto  netto  è  la  parte 
del  prodotto  totale  che  rimane  dopo  detratte 
tutte  le  spese  necessarie  alla  coltivazione,  che 
assorbono   Y  altra  parte  dello  stesso    prodotto 

totale.  . 

Varie  sono  queste  spese;  altre  sono  fondiarie, 
altre  primitive,  altre  annuali.  Le  spese  fondiarie 
precedono  lo  stabilimento  delia  coltivazione, 
come  quelle  per  lo  sradicamento  e  dissodamento 
del  terreno,  per  asciugamento  di  palludi,  o  per 
arginature  che  lo  difendano  dalle  inondazioni; 
per  opere  di  derivazione  delle  acque  d' irrigazio- 
ne, e  dei  canali  di  loro  condotta;  per  le  pianta- 
gioni; pei  fabbricati;  e  in  una  parola  tutte  quelle 
spese  che  restano  inseparabilmente  riunite  ai  fon- 
di. Le  spese  primitive  sono  mobiliari,  cioè  a  dire 
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trasportabili,  e  consistono  in  un  ammasso  di 
strumenti  agrarii,  bestiami,  concimi,  grani,  fo- 
raggi, ed  ogni  altra  cosa  necessaria  per  coltivare 
la  terra,  vivere,  intrattenersi,  pagare  gli  operai,  i 
bifolchi  ed  altri  domestici,  finché  non  giungano 
i  primi  raccolti,  e  questi  comincino  a  rimborsare 
le  spese  fatte  per  istabilire  la  coltivazione.  Le 
spese  annuali  sono  l'ammontare  delle  annue  spe- 
se del  coltivatore,  ch'egli  prende  annualmente, 
per  cosi  dire,  in  prestito  sulla  massa  de' prodotti 
successivi  delia  coltivazione 

Tutte  queste  spese,  quantunque  distinte  Furia 
dall'altra,  sono  però  unite  e  concorrenti  al  me- 
desimo oggetto   eh'  è  di  conseguire  per  mezzo 
della  coltivazione  della  terra  i  beni  necessari  per 
soddisfare  ai  nostri  bisogni;  e  questi  beni  me- 
diante le  azioni  combinate  della   natura  e  del- 
l'uomo arrivano  a  sorpassare  tutte  le  spese  della 
coltivazione,  e  con  tale  esuberanza,  che  il  pro- 
dotto netto  mantiene  tutte  le  classi  della  socie- 
tà, tranne  la  sola  classe  produttiva ,  cioè  quella 
de'  coltivatori,  che  viv<*  di  spesa  di  coltivazione. 
Vero   è   che  ad  aumentare  questo    prodotto 
netto  concorrono  prodigiosamente  le  arti, \e  ma- 
nifatture, e  soprattutto  il  commercio,  il  quale 
colf  aprire  e  moltiplicare  i  canali  dello  smercio 
e  consumo  delle  derrate  ne  accresce  la  domanda 
e  conseguentemente  il  valore,  ed  a  misura  che 
s'aumenta  il  valore  s'aumenta  anche  la  ripro- 
duzione. 

Convengono  poi  tutti  i  più  celebri  Economi- 
sti in  ciò,  che  l'aumento  della  popolazione  è 
una  conseguenza  dell'aumento  della  riproduzione 
delle  derrate  ,  ma  non  già  quest'  aumento  una 
conseguenza  di  quello;  onde  ne  viene  per  neces- 
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saria  conseguenza  dal  già  detto  ,  che  il  basso 
prezzo  delle  derrate  di  prima  necessità  rappre- 
senta lo  stato  di  miseria,  da  cui  non  si  esce  senza 
che  il  prezzo  si  rialzi  e  si  mantenga  costante  e 
proporzionato  per  via  della  concorrenza  e  della 
piena  libertà  del  commercio. 

Per  poco  che  il  commercio  sia  animato,  Pagri- 
coltura  è  sempre  utile  e  degna  di  essere  eserci- 
tata non  solo  materialmente  dai  villici  e  pratica- 
mente dai  fittaiuoli,  ma  più  ancora  scientifica- 
mente e  praticamente  dai  propietarii,  i  quali  do- 
vrebbero curarsi  più  di  quello  che  non  fanno 
di  migliorare  i  loro  poderi  ad  esempio  dei  più 
cospicui  personaggi  degli  antichi  Romani,  che 
non  meno  si  distinguevano  nelf  agricoltura  che 
nella  toga  e  nelle  ai  mi;  e  cosi  perverrebbesi 
a  far  ancora  delle  utili  scoperte,  mentre  è  noto- 
rio che  tutte  le  scoperte  importanti  in  agricol- 
tura non  sono  già  F opera  di  agricoltori  orclina- 
rii,  ma  di  uomini  distinti  dalla  classe  comune,  i 
quali  poi  vennero  imitati  nei  loro  metodi,  fin- 
che questi  si  generalizzarono. 

Alle  congregazioni  religiose  il  nostro  paese  è 
specialmente  debitore  del  risorgimento  dèli-agri- 
coltura, e  di  molte  derrate  divenute  nazionali, 
dopo  che  alcuni  religiosi  di  queste  congregazioni 
ne  portarono  il  seme  di  ritorno  dalle  loro  mis- 
•  sioni  per  le  altre  parti  del  mondo.  Ad  essi  dob- 
biamo pure  T  introduzione  del  principal  ramo 
della  nostra  industria  agricola.  Due  monaci  re- 
carono nel  55 1  dalle  Indie  a  Costantinopoli  le 
uova  del  baco  da  seta ,  e  le  nozioni  ancora  sul 
modo  di  coltivarlo  e  di  trarre  dal  bozzolo  il 
prezioso  filo;  e  di  là  il  baco  da  seta  passò  suc- 
cessivamente in  Grecia,  tra  gli  Arabi,  in  Ispagna, 
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in  Italia,  e  ovunque  fu  possibile  di  coltivarlo. 
L'Europa  deve  meno  alla  natura  che  all'  indu- 
stria degli  abitanti  il  maggior  numero  de'  suoi 
Prodotti  vegetabili;  la  natura,  al  dir  di  Kant,  le 
a  dato  poco  più  che  quercie,  mele  e  susine  sel- 
vatiche; tutti  gli  altri  prodotti  sono  stati  raccolti 
dalle  altre   parti   del  mondo  e  naturalizzati  in 
Europa.  Dalla  Crimea  venne  l'orzo;  dalla  piccola 
Tartaria  e  dalla  parte  meridionale  della  Siberia 
la  segale  ed  il  frumento,  che  ancora  oggidì  cre- 
scono in  quei  paesi  nello  stato  selvatico;  dalle 
Indie  orientali  e  dalla  Siria  il  grano  saraceno  e 
la  spelta;  dall'  Etiopia  il  riso;  da  Creta  il  cre- 
scione ;  da  Cipro  i  cavoli  fiori;  da  Astrakan  la 
zucca  e  gli  sparagi,  che  vi  crescono  selvatici  lino 
all'Istrich;  dall'Egitto  il  prezzemolo;  dalla  Chi- 
na il  rafano;  dalla  Ralmucchia  i  meloni;  dal- 
l'America i  pomi  di  terra,  il  mais  ed  il  tabacco. 
Le  viti,  gli  ulivi,  l'albero  de' fichi  sono  venuti 
dalle  regioni  montuose  dell'Assiria  passando  per 
la  Palestina  e  l'Asia  minore;  il  pomo  granato  da 
Cartagine;  l'albicocca  dall'Armenia;  la  prugna 
da  Damasco  nella  Siria;  le  cerase  da  Ceresunta 
presso  il  Ponto  o  Mar  Nero;  il  pesco  o  persico 
dalla  Persia;  il  pomo  da  Sina  nell'Arabia  Petrea, 
dove  si  trova  il  monte  Sinai,  sul  quale   Iddio 
diede  la  sua  legge  a  Mosè,  onde   1  Musulmani 
ne  hanno  un  gran  rispetto;  il  gelso  venne  dalla 
China  ove  si  videro  i  primi   bachi  da  seta;  il 
luppolo  (erba  con  cui  si  concia  la  birra)  è  stato 
conosciuto   dapprima   per  mezzo  de  Coti   nel 
quinto  secolo  della  nostra  cronologia.  Lssi  turo- 
no  i  primi  a  coltivarlo  in  Italia.  Nella  Germania 
fu  conosciuto  il  luppolo  a'  tempi  de'  Carolingi; 
e  negli  statuti  dati  neli'  822  dall'  abate  Adalardo 
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di  Corbeia  le  madri  erano  escluse  dal  lavoro  del 
luppolo.  GF  Inglesi  impararono  a  conoscerne 
Futile  e  la  coltura  in  principio  del  secolo  xvi  per 
mezzo  di  gente  d'Artois. 

Molte  sono  le  cognizioni  che  s'acquistano  an- 
che dal  solo  esercizio  delF  agricoltura  pratica  da 
chi  ha  buon  criterio  naturale,  e  sono  sempre 
più  sicure  delle  sole  teoriche,  perchè  in  sostanza 
le  cognizioni  pratiche  in  agricoltura  sono  i  buoni 
risul tamenti  delle  teorie  de' nostri  predecessori, 
cheppscia  furono  messi  in  pratica  e  adottati  do- 
vunque si  trovarono  utili.  Laonde  potrà  chiun- 
que attender  voglia  alF agricoltura  pratica  impa- 
rar da  questo  libro  anche  senza  le  teorie.  A  ben 
distinguere  le  qualità  della  terra,  e  la  diversa  in- 
fluenza dell'atmosfera  o  del  clima  pel  modo  e 
tempo  in  cui  si  deve  arare,  vangare  e  seminare. 
A  ben  discernere  le  qualità  diverse  de'  concimi 
o  letami  ed  altri  ingrassi  confacenti  più  ad  una 
qualità  di  terra  che  ad  un  altra,  e  più  ad  una 
specie  di  pianta  che  ad  un  altra.  A  ringiovanire 
e  ridonar  la  fertilità  ai  campi  e  prati  invecchiati 
e  sfruttati  da  una  lunga  produzione,  per  man- 
canza della  debita  coltura  ed  ingrasso,  e  ad  av- 
vicendare in  essi  i  loro  prodotti  in  modo  di  ri- 
cavar sempre  ottime  ed  abbondanti  raccolte  colla 
maggior  economia  di  concime.  La  buona  regola 
negli  adacquamenti  de1  seminati,  prati  ed  altre 
campagne  trifogliate.  A  formare  in  modo  lode- 
vole i  nuovi  prati  e  le  risare  nuove,  ed  a  pro- 
seguire la  loro  coltivazione  in  modo  che  pro- 
grediscano sempre  più  fertili.  La  miglior  ma- 
niera di  formar  Forto  o  le  ortaglie,  e  di  colti- 
varvi tutti  gli  ortaggi  più  utili  nel  nostro  clima. 
Il  modo  più  proprio  di  moltiplicare,  coltivare  e 
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mantenere  in  buon  essere  gli  alberi  di  frutti ,  i 
mori,  le  viti,  ed  a  ben  discernere  le  loro  qualità 
o  varietà  migliori,  o  renderli  tali  coli' arte  del- 
l' innesto.  Le  buone  regole  di  far  le  raccolte  e 
conservarle  derrate,  e  di  far  la  vendemmia  e  fab- 
bricar il  vino.  A  ben   governare  i  bachi  da  seta 
che  costituiscono  il  ramo  principale  del  nostro 
commercio  e  della  nostra  ricchezza.  Il  modo  di 
ben  fabbricar  il  formaggio  ed  il  butirro  coi  pro- 
dotti del  latte  ne' nostri  paesi  adacquatemi.  H  mo- 
do e  tempo  di  far  ogni  sorta  eli  piantaggini  a- 
dattate  al  terreno  e  all'esposizione  secondo  l'in- 
dole delle  piante  stesse.  Come  si  regolano  i  bo- 
schi naturali,  e  come  si  piantano,  si  allevano,  € 
si  mantengono  fertili  1  boschi  artificiali.  E  final- 
mente come  si  moltiplicano  tutte  le  razze  de- 
gli animali  addetti  alla  nostra  agricoltura  ;  come 
si  governano  e  come  si  distinguono  le  loro  qualità 
più  o  meno  belle, più  o  meno  ùtili  per  Y  agricoltore. 
Ma  quantunque  il  mio  scopo  sia  stato  quello 
di  additare  soltanto  le  principali  regole  (T  agri- 
coltura pratica  per  l'uso  comune  de' pratici  col- 
tivatori o  di  coloro  che  vogliono  divenirlo ,  en- 
trando ancora  ne'  niù  minuti  ragguagli  di  queste 
regole  per  quelle  derrate  che  in  Lombardia    si 
coltivano  con  maggior  vant  ggio,  non  ho  però 
ommesso  all'  opportunità  le  analoghe  cognizioni 
teoriche  soltanto  per  auanto  V  ho  creduto  neces- 
sario alla  maggior  intelligenza  della  pratica,  affin- 
chè anche  F  agricoltore  pratico  non   rimanga  al- 
l'oscuro  di  quelle  principali  verità  che  furono 
confermate  da  tutti  gli  esperimenti  fatti  da  uo- 
mini dotti  e  universalmente  abbracciate,  j 

Ho  pure  lasciato  cadere  dalla  penna  all'  oppor- 
tunità qualche  norma  per  le  stime,  che  sarà  pnn- 
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cipalmente  utile  ai  giovani  iniziati  nelP  esercizio 
pratico  delle  professioni  d'Ingegnere  ed  Agri- 
mensore ;  e  così  con  un  opera  di  un  solo  volu- 
me mi  pare  d'aver  proveduto  a  tanti  oggetti  in- 
teressantissimi senza  la  necessità  di  rompersi  la 
testa  in  astruse  od  astratte  teorie  che  non  sod- 
disfano ai  nostri  bisogni  primi,  o  perchè  essendo 
estranee  al  nostro  paese,  o  perchè  del  tutto  spe- 
culative, che  raro  o  quasi  mai  si  verificano  al- 
l' atto  pratico. 

Né  s' intenda  già  che  il  paese  di  Lombardia, 
pel  quale  è  scrittta  quest'  opera'  sia  limitato  al- 
l'antico  Stato  di  Milano,  come  viene  erronea- 
mente indicato  da  qualche  recente  Geografia. 
Esso  si  estende  a  tutta  quella  grande  vallata  fe- 
condissima chiusa  a  settentrione  dalle  Alpina  po- 
nente e  mezzogiorno  dagli  Appennini,  aperta  so- 
lo all'  oriente,  e  per  la  quale  scorre  il  Po  co'  suoi 
trenta  influenti  e  tributarii ,  e  va  a  sfogarsi  pla- 
cidamente nell'  Adriatico. 

Nella  composizione  di  questo  Trattato  d'Agri- 
coltura pratica  non  avendo  avuto  di  mira  che  la 
sola  utilità,  ho  approfittato  in  gran  parte  dell'  o- 
pera  del  fu  mio  padre  U  J gente  in  Campagna^ 
avendone  anche  trascritte  molte  pagine,  conser- 
vando in  generale  la  sua  pratica ,  eccettochè  in 
alcuni  casi  dove  in  grazia  dei  lumi  progressivi 
del  secolo  trovai  qualche  cosa  da  aggiungere,  ed 
abbandonando  certi  pregiudizii  ai  quali  non  sep- 
pe egri  sfuggire,  di  che  uno,  per  esempio,  è  la 
credenza  in  che  viveva  che  1'  azione  della   luna 
influisse  sui  vegetabili  ;  e  parimente  mi  son  valso 
di  qualche  altro  buon  autore  eh'  ebbi  sott'  occhio, 
e  ad  esempio  di  mio  padre  non  mi  sono  servito 
in  più  luoghi  di  vocaboli  pretti  toscani,  ma  di  vo- 
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ci  lombarde,  ed  in  più  materie  mi  sono  attenuti 
allo  stil  semplice  per  esser  meglio  inteso  da  fit 
taiuoli,  fattori  da  campagna,  ortolani,  giardime 
ri,  contadini,  onde  possano  senza  altro  studio  im 
parare  da  quest1  opera  :  giacché  la  ragione  pe 
cui  tanti  libri  d'  agricoltura  servono  a  poco  o 
nulla  per  essi,  è  appunto  quella  <T  essere  senti 
in  istile  elevato  o  con  vocaboli  di  Botanica  e  d 
pura  lingaa  toscana  non  facilmente  intesi  da  e 
sta  classe  di  persone.  #      [ 

Le  giunte  fatte  ad  oleuni  Capi,  impresse  in  pn 
piccolo  carattere,  o  risguardano  nozioni  puramen 
te  teoriche,  o  quelle  parti  della  «scienza  agronc 
mica  supriori  ali*  intelligenza  del  contadino. 

Avverto  che  vi  è  in  fine  un  prospetto  di  rap 
porti  de'  pesi,  delle  misure  e  monete  milanesi  e 
austriache  nominate  in  quest'opera,  col  rappoi 
to  de'  pesi,  delle  misure  e  monete  nuove  italian 
e  francesi,  a  comodo  de' leggitori  di  tutte  le  Prc 
vincie  di  Lombardia. 


LA  VERA 

PRATICA 
«ELLA    LOMBARDIA 


CAPO     I. 


COME  SI  DISTINGUONO  D4L  PRATICO  LE  QUALITÀ'  DELLA  TERRA 
E  TEORIA  SULLO  STESSO   ARGOMENTO. 

t.  .Lje  qualità  della  terra  sono  molte  ,  consistendo  esse 
terra  forte  nera  o  calcare,  forte  cretosa  o  argillosa  (i), 
ezzana,  ghiaiosa,  sassosa,  sabbiosa,  litosa  (2)  e  paludosa' 
ssia  sortumosa.  La  terra  media  nera  è  la  migliore,  per  es- 
ere di  natura  assai  dolce  e  ladina,  onde  ha  vigore  grandis- 
imo  per  alimentare  il  seminato  e  dare  ottimo  prodotto , 
lenire  essendo  soslanziata  e  calida ,  consuma  anche  minor 
uantità  d'ingrasso  di  quello  che  si  dà  alle  terre  di  altra  qua- 
tà,  ed  è  anche  di  minor  fatica  nel  lavorarla,  come  facile  e 
pedita  nelle  zappature ,  e  non  formandosi  in  essa  le  zolle 
elle  arature.  La  terra  forte  argillosa  è  anch'  essa  molto  vi- 
orosa  nell'alimentare  il  seminato,  e  rende  ottimo  prodotto; 
la  essendo  di  natura  assai  tenace,  resta  più  faticosa  a  lavo- 
arsi,  e  per  essere  di  natura  anche  fredda,  richiede  maggior 
santità  d' ingrasso  e  qualche  aratura  di  più  delle  af  tre  terre 
on  maggiori  erpicature  ed  appianature,  non  solo  per  meglio 
olvenzzare  le  zolle  che  nella  stessa  si  formano  ,  ma  ancora 
-tenerla  alleggerita  e  raddolcita,  essendoché'  se  non  si 
oiUva  in  tal  modo,  ella  è  di  natura  tale,  che  ritiene  l'acqua 
opra  di  sé;  cosicché,  percossa  dai  raggi  del  sole  dopo  la 

(1)  Per  terra  cretosa  o  creta  intendono  i  Mineralogi  la  terra  cal- 
are. Ma  in  realtà  la  vera  creta  è  una  specie  al  tutto  diversa  dalla 
erra  calcare;  essa  è  un'argilla  pura:  più  essa  è  scevra  di  tericcio 
mi  e  bianca  e  stenlissima,  e  conseguentemente  la  pecore  per  U 
oltivazione.  r 

(1)  Litosa,  da  lito  o  terra  del  hto  o  lido,  belletta,  melma. 
terrario,  agricoltura,  .      s 
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pioggia  estiva,  in  poche  giornate  s'incrosta  e  s  indura,  indi 
s'empie  di  fessure,  in  modo  che  il  seminato  non  può  avei 
quel  vigore  di  crescere  spiritosamente  ,    come  lo  ha  nelh 
terre  ladine.  La  terra  mezzana  ,  detta  da'  contadini  volpina 
è  quella  che  partecipa  qualche  poco  del  forte  nero  o  calcare  i 
e  qualche  poco  dei  cretoso  o  argilloso  ,  ed   in  sé  contieni 
qualche  picciola  porzione  di  sassi;  ed  è  di  buona  qualit 
nonostante,  per  essere  di  natura  dolce,  ladina  e  calida  e< 
assai  vigorosa,  e  coltivandola  a  dovere  con  conveniente  ingras 
so,  è  molto  fruttifera.  Le  terre  ghiaiose,  sassose,  sabbiose 
litosesono  di  prodotto  assai  minore,  essendo  di  natura  moli 
più  aspra  della  terra  forte  nera  o  calcare  ,  della  forte  argil 
Iosa,  e  terra  mezzana  o  volpina,  perciò  è  necessario  ingras 
sarle  maggiormente,  servendo  appena  in  esse  per  un  sol  sem 
nerio  quella  quantità  d'  ingrasso  che  potrebbesi  ripartire  il 
due  nelle  terre  forti  e  ladine.  Più  difficili  da  ridursi  a  stati 
fertile  sono  le  terre  paludose  e  sortumose;  mentre  quantur 
que  si  facciano  i  fossi  colatori  a  sufficienza  profondi  ed  ada 
tati  alla  situazione  per  divertirne  i  sortumi ,  la  terra  è  di  n 
tura  talmente  fredda  e  pigra  ,  che  non  può  aver  forza   sufi 
ciente  d'alimentare  il  seminato  a  dovere;  e  se  simili  teri 
non  sono  in  situazione  di  avere  acqua  viva  o  fluente  per  mette 
le  a  risarà  o  aprato,non  torna  a  conto  il  coltivarle;  torna  pe  ( 
a  conto  il  ridurre  tali  terre  a  bosco  dolce,  piantandovi  gli  01 
celti  e  pioppetti  e  piantoni  di  salice  selvaggio,  le  cui  radici 
dilatano  ottimamente  nella  terra  paludosa,  e  vi  fanno  ottu 
riuscita;  talché  ne' tempi  presenti  non  è  sprezzabile  il  pr 
dotto  di  simili  boschi. 

a  Vi  sono  ancora  altre  qualità  di  terre  ch'è  quasi  impos 
bile  che  possano  acquistare  fertilità,  e  sono  le  terre  di  ghi, 
morta,  e  le  terre  che  tanto  al  disotto  quanto  al  disopra  so 
gessose  e  ferrettine  o  ferruginee,  non  avendo  le  prime  vige 
alcuno  per  alimentare  il  seminato,  abbenchè  vengano  ingr 
sale  abbondantemente;  ed  essendo  le  seconde  tanto  aspre 
impietrite,  che  non  possono  raddolcirsi  se  non  che  con  tai 
quantità  d'ingrasso  e  con  tanta  spesa  di  lavorerio  nel  cava 
per  dar  loro  il  fondo;  nel  che  non  trovasi  la  convenienza 
meno  che  non  siano  anch'esse  in  situazione  di  avere  acqua  v 
per  ridurle  a  risarà,  nel  qual  modo  si  raddolciscono  in  poi 
anni,  e  diventano  discretamente  fertili.  Avvi  pure  altra  q< 
lità  di  terra,  die  a  vista  sembra  forte  argillosa  solo  per  il 
lore,  ed  è  tanto  ladina,  che  sembra  potersi  lavorare  con 
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anga  di  legno  ;  ma  non  os'ante  non  ha  forza  alcuna  per  ali- 
ìentare  il  seminato,  essendo  terra  rossiccia  del  tutto  morta, 
i  quale  non  avendo  in  sé  le  parti  sabbiose  ,  qualora  anche 
enga  ingrassata  con  maggior  quantità  di  letame,  lo  va  con- 
umando  senza  frutto,  per  cui  non  torna  a  conto  il  coltivarla, 
meno  che  anche  questa  non  sia  in  situazione  di  poter  aver 
equa  viva  per  metterla  a  risarà;  essendoché  nella  situazione 
sciutta  la  coltivazione  delle  tre  ultime  sopra  spiegate  qualità 
i  terra  non  è  in  conto  alcuno  convenevole ,  arrischiandosi 
i  essa  in  pochi  anni  la  spesa  poco  minore  di  quello  possa 
ostare  la  compra  di  altrettanta  terra  fertile,  senza  speranza 
i  poter  ridurre  simili  terre  ad  una  mediocre  fertilità.  Tutto 
io  che  si  può  arrischiare  in  tali  terre,  si  è  di  far  la  prova 
on  poca  parte,  facendo  le  rifossate  alla  lunga  in  distanza 
i  un  trabucco  l'una  dall'altra,  piantandovi  castagne  e  ghian- 
e  di  rovere  nelle  slesse  rifossate  ben  ingrassate  con  buon 
:tame  per  vedere  di  ridurle  a  bosco;  ed  in  tal  modo  se  vedesi 
iscreta  riuscita  con  poca  parte;  si  può  continuare  con  sicn- 
ezza  un  tale  miglioramento  nel  rimanente. 

.  I  terreni  dai  nostri  contadini  si  distinguono  in  forti,  mezzani  e 
figicri;  chiamando  forti  quelli  che  sono  di  maggior  prodotto , 
ezzani  quelli  di  un  prodotto  medio  t  e  leggieri  quelli  di  minor 
rodotto.  Siffatte  denominazioni  derivano  anche  dalla  maggiore  o 
'inor  resistenza  che  i  terreni  oppongono  agli  strumenti  rurali  nel 
vorarli,  per  la  maggior  o  minor  cessione  o  adesione  delle  loro  parti. 
Le  pietre,  i  ciottoli  e  la  ghiaia  che  costituiscono  i  terreni  leggieri, 
la  sabbia  e  l'arena  sono  di  natura  calcare,  oppure  argillosa  o  sei- 
osa  ;  e  sì  distinguono  se  sono  dell'una  o  dell'altra  natura  dal  co- 
re più  cupo  o  più  chiaro  ,  dal  minor  peso  specifico  in  confronto 
:i  selciosi  o  argillosi,  dal.  far  i  primi  effervescenza  cogli  acidi,  ed  i 
condì  no.  Le  pietre  staccate  ed  i  sassi  che  degradano  il  terreno  e 
;  diminuiscono  la  superficie,  se  sono  calcari  possono  essere  di  qual- 
ie  tenue  vantaggio  in  un  terreno  argilloso,  perchè  a  contatto  col 
ncime  si  decompongono  alcun  poco ,  e  sono  alterabili  all'  aria,  il 
le  bonifica  qualche  poco  il  terreno,  ma  comunemente  queste  pietre 
no  selciose  o  argillose,  e  assolutamante  dannose. 
Le  terre  primitive  che  formano  le  base  deJnostri  terreni,  rigoro- 
mente  parlando,  si  riducono  a  tre  sole,  cioè  la  calce,  V  argilla  e  la 
kce  od  il  quarzo.  La  prima  fa  effervescenza  considerevole  cogli  a- 
li  o  coll'aceto,  la  seconda  vi  s'impasta  senza  apparenza  di  bollore, 
la  terza  non  si  altera  punto  coll'aceto  come  se  fosse  vetro  pesto, 
questi  tre  generi  si  riducono  le  altre;  così  la  gessosa  è  una  spe- 
2  del  genere  calcare  degenerata;  la  creta  un'argilla  purissima; 
ferruginosa  o  ferrigna  un'argilla  che  s'avvicina  allo  stalo  di  pu- 
à  con  ferro  sterile* 
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Ciò  che  più  migliora  la  natura  del  terreno,  non  sono  le  Ieri 
predette  od  11  loro  miscuglio,  ma  bensì  le  sostanze  nutritive  eh  e* 
contengono,  cioè  il  terriccio  ,  detto  in  latino  humus  il  quale  i 
realtà  non  è  elemento  di  terreno,  essendo  proveniente  da  soli  v< 
stabili  ed  animali  distrutti,  ossia  da  concime  decomposto  sotto  In 
tluenza  dell'  aria,  del  calore  e  dall'  acqua  ;  desso  e  quel  medesm 
terriccio  di  color  bruno  che  scorgesi  sulla  superficie  de  tolti  bosc 
e  delle  boschine ,  prodotto  dal  disfacimento  del  e  foglie  morte  e; 
dute  durante  il  verno.  Quella  terra  che  si  estrae  dalle  gabbe  ocap 
tozze  bucate  non  è  altra  cosa  che  un  vero  terriccio  vegetabile  ci 
adoperiamo  vantaggiosamente  per  ingrassare  piante  di  non. 

Questo  terriccio  non  deve  trovarsi  mescolato  in  quantità  ecces., 
va-  avvegnaché  un  campo  che  sovrabbondasse  di  terriccio,  ment 
potrebbe  servire  per  bonificarne  altri,  l'eccesso  dal  terriccio  m  qu- 
lo  degraderebbe  anzi  che  no  la  sua  naturai  forza  produttiva.  11  t€ 
riccio  non  è  mai  puro,  ma  contiene  molta  terra  calcare  e  pò 
delle  altre  ;  è  composto  di  parti  oleose,  saline  e  bituminose,  ■ e  pi 
sentasi  sotto  una  forma  polverosa  tirante  al  color  d.  ferro.  Il  bu 
terriccio  debb'  esser  dolce  al  gusto,  e  al  fiuto  fa  sentire  un  ce. 
odor  di  muffa  che  gli  è  proprio.  Il  terriccio  acido  distrugge  la 
condita  del  suolo,  ed  a  misura  che  l'acidità  del  terriccio  cresce  * 
ma  il  valor  del  terreno.  Talvolta  il  terriccio  prende  il  nome  di  te 
vegetale-,  ma  per  terra  vegetale  intendesi  più  propriamente  lo  sti 
to  superiore  del  terreno  imbevuto  di  terriccio. 

Ritengasi  poi  in  generale  che  non  avvi  ottimo  terreno  che  ri 
sia  sabbia  od  arena  per  circa  la  metà  5  le  piccioie  particelle  s; 
biose  od  arenose  sono  essenziali  alla  produzione,  come  il  terna 
il  calorico,  l'umidità, l'aria,  la  luce  e  simili;  non  già  come  sosta 
nutriente  come  sono  queste,  ma  come  è  necessario  lo  stomaco 

dlfirgTudica  della  qualità  della  terra  anche  dal  suo  peso  specifi 
essendo  sempre  migliore  quella  che  sotto  eguale  volume  pesa  me 
e  questo  si  ottiene  col  mezzo  della  bilancia  .idros  ««ca ,ch ^e  una 
lancia  facile  a  maneggiarsi  e  non  più  complicata  delle  altre  Essa 
una  parte  ha  una  "scatola  di  metallo  o  di  vetro  con  qualche  1 
per  dPar  uscita  all'aria;  questa  scatola  è  destinata  ad  essere  imm.M 
Lll'acqua  col  corpo  da  pesarsi;  dall'altra  parte  ha  uno  de  con 
bacini  con  un  contrappeso  che  equilibri  la  scatola  vota  al  orci 
immersa  nell'acqua.  Si  riempie  questa  scato  a  di  terra  lavata  e  ]ta 
fTamente  asciutta,  e  si  pesa  neU' arU  ,  indisi  ripesa  immersa 
'    equa  ,  e  si  avrà  la  gravità  specifica     dividendo  1     peso ^asso  „ 
oell' aria  per  la  quantità  di  peso  perduto  neh  acqua   E  noto 
Ta  gravitàPspeeifica  di  un  corpo  nell'  estate  è  diversa  da  quella 
verno  ,  attesa  la  diversa  temperatura  dell'  ambiente. 

Sono  pure  d'accordo  i  Naturalisti,  dopo  che  il  sig.  Davy  e  molt 
tri  ne  fecero  esperimento,  che  la  fertilità  della  terra  e  costante. 
te  in  relazione  colla  facoltà  di  assorbire  l'umidita  atmosferica,  e 
le  più  fertili  sono  quelle  che  posseggono  questa  facoltà  al  più  II 
grado.  1  rapporti  di  questa  facoltà  di  assorbire  Umido  dell  a.  1 
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ossono  determinare  facendo  esiccare  il  medesimo  peso  d'ogni  spe- 
ie  di  terra  egualmente  diviso,  e  pesarlo  sera  e  mattina  per  alcuni 
torni  ,  onde  valutare  ciò  che  è  slato  assorbito  dall'  aria  la  notte. 
Htre  lo  slesso  peso  e  la  stessa  divisione  si  darà  a  ciascun  saggio  Io 
tesso  grado  di  disseccamento  ed  una  spessezza  eguale  a  ciascuno 
irato. 

Ma  se  il  peso  specifico  o  la  qualità  assorbente  della  terra  sono 
ufficienti  per  giudicare  in  generale  ed  in  astratto  della  sua  fertili- 
»,  venendo  al  particolare,  essa  è  sempre  variabile  secondo  eh'  è 
ariabile  la  profondità  dello  strato  vegetale  ,  la  natura  degli  strati 
iferiori ,  la  temperatura  del  terreno  e  l'influenza    dell'atmosfera. 

Di  due  terreni  egualmente  ghiaiosi  o  sabbionosi  non  ritenilori 
sll'acqua,  e  pari  in  tutte  le  altre  circostanze,  quello  che  si  troverà 
>tto  un  clima  umido  sarà  più  produttore  dell'  altro  che  si  troverà 
>tto  un  climo  secco. 

La  bontà  dei  terreni  varia  sensibilmente  anche  fra  i  più  conti- 
ni, sotto  lo  stesso  metodo  di  coltivazione  e  sotto  l'influenza  delle 
icdesime  circostanze  esteriori.  Non  è  raro  il  vedere  due  pezzi  di  terra 
le  si  toccano,  l'uno  folto  e  rigoglioso  di  frumento  chedà  il  nove  per 
no ,  e  1'  altro  coperto  di  rara  e  meschina  segale  che  appena  dà  il 
uè  o  il  tre  ;  e  tante  volte  la  stessa  vigna  o  lo  stesso  campo  sono 
ttimi  da  una  parte  e  pessimi  dall'  altra. 

Non  si  possono  fissare  in  modo  assoluto  le  proporzioni  delle  tre 
:rre  primitive  per  rendere  un  terreno  fertile  in  generale,  essendo 
uesta  fertilità  sempre  relativa  alle  diverse  specie  di  vegetabili  che 

coltivano,  amando  il  frumento  una  proporzione  ,  un'  altra  1'  ave- 
i  ....  5  altra  pianta  un  terreno  compatto  ,  altra  un  più  sciolto  j 
tra  un  terreno  calido  e  asciutto,  altra  umido  e  freddo  ec. 

Sotto  un  clima  favorevole  si  reputa  buon  terreno  da  frumento  e 
igliore  d'ogni  altro  quello  in  cui  la  terra  calcare  o  calcinosa  v'en- 
a  per  un  quinto,  l'argilla  per  un  sesto  e  l'arena  per  circa  la  metà, 
tre  un  sedicesimo  di  materia  grassa  untuosa,  e  un  po'  di  ferro. 

Dopo  l'esame  delle  parti  che  costituiscono  un  terreno  fertile  deve 
amediatamente  succedere  quello  della  profondità  del  suo  strato 
2getale.  Ne'terreni  ordinarii  la  terra  vegetale  non  scende  al  disotto 

Ilo  strato  smosso  precedentemente  dall'aratro.  Allorché  si  taglia 
irrealmente  la  terra  colla  vanga  od  altro  strumento ,  si  conosce 
m  tutta  facilità  la  separazione  di  questo  strato  dagl'inferiori,  dal 

derlo  omogeneo  ed  imbevuto  di  tericcio  in  modo  equabile.  Tal- 
3lta  questa  profondità  non  va  al  disotto  di  tre  pollici ,  ordinaria- 
iente  è  di  sei,  spesso  di  dieci  e  dodici  pollici  Ne'luoghi  ove  il  ter- 
silo fu  ammassato  e  deposto  dalle  acque  si  trova  imbevuto  eguai- 
ente  di  terriccio  ad  una  profondità  d'uno  e  mezzo,  due  ed  anche 
e  piedi.  L'altezza  di  quattro  pollici  nella  terra  vegetale  può  essere 
inquietata  come  la  profondità  media;  ma  per  essere  un  buon  ter- 
mo da  grano  debb' esser  profondo  dalli  sei  ai  dodici  pollici.  Le  ra- 
ici  de'grani,  dice  Thaer,  non  si  arrestano,  come  affermano  alcuni, 

sei  pollici  di  profondità  j  io  le  ho  vedute  chiaramente  a  dodici 
ollici  in  un  terreno  che  permetteva  loro  di  penetrare  fin  là.  I  le- 
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gumi  ed  il  trifoglio  si  spingono  ancora  più  avanti;  si  dica  lo  stesi 
dell'erba  medica  e  delle  piante  radici;  quindi  il  terreno  il  cui  stra 
vegetale  è  profondissimo,  favorisce  in  un  modo  particolare  la   pro- 
duzione. È  là  che  si  veggono  dense  messi,  grosse  canne  e  panne- 
chie  grossissime  ,  viti  lussureggianti,  begli  alberi  con  bella  scorz 
rami  dritti,  folti  e  lunghi;  e  oltre  ad  essere  un  terreno  ncchissir 
di  succhi  i  più  proprii  alla  nutrizione  delle  piante,  è  anche  me 
esposto  ai  danni  dell'  umidità  e  della  siccità. 

Anche  la  natura  dello  strato  di  terra  così  detta  vergine,  che  trov 
immediatamente  sotto  lo  strato  vegetale,  influisce  sensibilmente  a 
bontà  del  terreno;  e  questa  influenza  è  tanto  maggiore  quanto  e  r 
«ore  la  profondità  della  terra  vegetale,  e  quella  più  o  meno  a 
per  correggere  i  difetti  di  questa. 

Per  temperatura  del  terreno  non  s'intende  il  grado  di  calore  ti 

gli  viene  comunicato  dall'atmosfera  o  da  raggi  solari  secondo  le  ■ 

titudini,  l'esposizione,  le  stagioni;  ma  quella  temperatura  che 

pende  dalle  cause  interne  esistenti  nel  terreno  stesso.  Questa  te 

peratura  risulta  dal  grado  d'umidità  ch'essa  contiene;  perciò  il  t 

reno  umido  è  qualificato  per  frigido  o  freddo,  e  il  terreno  secco  ] 

caldo   II  freddo  del  terreno  dipende  dall  evaporazione  dell  acq 

che  ne  esporta  seco  il  calorico.  La  maggiore  o    minor  quantità 

calore  che  riceve  dall'atmosfera  può  dipendere  dal  colore  del  ter 

no  medesimo  ;  il  terreno  bianco  assorbe  poca  quantità  di  calor: 

un  terreno  nero  ne  assorbe  una  quantità  meggiore.  Le  sostanze  i 

falliche  sono  conduttrici  di  calorico;  le  sostanze  vegetali  non  lo  so 

dunque  in  parità  di  circostanze  la  quantità  del  calore  dipende  d 

sostanze  metalliche  unite  alle  terre.  Le  terre  sabbiose  e  ghiaiose  « 

più  capaci  di  calore  ,  perchè  non  fanno  lega  coli  acqua.   Le  ti 

calcari  sono  meno  facili  a  deporre  l'acqua  che  le  sabbiose  o  gnu 

se,  e  le  terre  argillose  sono  in  generale  le  meno  capaci  di  calo 

perchè,  ritenendo  tenacemente  l'acqua  alla  superficie  o  poco  sol  | 

vanno  soggette  a  maggiore  evaporazione  dell  acqua,  che  passa 

allo  stato  di  gas  porta  seco  una  parte  del  calorico  rapito  al  terre 

L'influenza  dell'atmosfera  od  il  clima  risguarda  i  diversi  grad 

freddo  o  di  caldo  esterno  al  terreno,  la  natura  de  le  acque,  la  q 

lità  dell'aria,  l'umidità,  le  siccità,  le  grandini  e  le  brine  più  o  m 

devastatrici,  1'  elettricità,  il  magnetismo,  i  venti ,  i  miasmi  ed  s 

circostanze  topografiche  più  o  meno  favorevoli  o  contrarie  alla 

getazione  ed  ai  prodotti. 

Uno  de'  mezzi  più  sicuri  per  distinguere  la  diversa  tempera 
del  clima  de'  poderi  o  de'  paesi  si  è  quello  di  osservare  le  fas. 
vegetabili,  e  fra  queste  specialmente  la  fioritura,  la  quale  esse 
più  o  meno  precoce  darà  sicuro  indizio  del  clima  più  o  meno  di 
Il  pesco  detto  volgaemente  persico,  a  Lisbona  fiorisce  la  seconda  ì 
limano  di  febbrajo,  ed  a  Milano  sul  Principio  di  marzo.  Ecco  la  , 
ferenza  del  grado  di  calore,  A  Parigi  (lat.  48. °  5o)  il  frumento 
risce  gli  8  di  giugno,  ed  a  Cotignac  in  Provenza  (lat.  44- )  fiorisi 
90  maggio.  La  vite  a  Parigi  fiorisce  il  20  giugno,  ed  a  Cotogna-  \ 
8  dello  stesso  mese.  Anche  la  sfogliatura  dello  stesso  vegetabile  r  1 
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a  più  in  uu  clima  dolce  che  in  un  clima  rigido.  Dunque  l'intervallo 
liiù  o  meno  lungo  tra  la  fioritura  e  lo  spogliarsi  delle  foglie  dello 
[tesso  vegetabile  marca  la  differenza  della  temperatura  del  clima. 
j  I  gradi  di  latitudine  in  molti  casi  non  bastano  per  conoscere  la 
emperatura  del  clima,  perchè  il  maggiore  o  il  minor  grado  di  ca- 
3re  dipende  non  solo  dalla  latitudine,  ma  ben  anco  dalla  maggiore 
I  minore  elevazione  del  terreno  sopra  il  livello  del  mare,  delle  ac- 
ue  e  dai  venti  più  o  meno  dominanti ,  ec.   I  nostri  antichi  erede- 
ano  che  nella  zona  torrida  non  vi  fossero  abitatori,  atteso  il  clima 
rdente  che  ivi  supponevano  generalmente.  Eppure  vi  sono  delle 
dilazioni  assai  temperate.  Quito  ,  che  trovasi  vicino  alla  linea  equi- 
oziale,  gode  di  una  continua  primavera  per  la  sua  elevazione.  Mon- 
?,  piccolo  paese  dell'Africa  sulla  costa  di  Sierra-Leone  (lat.  6.°  43'), 
ioisce  d'un'aria  sommamente  temperata,  perchè  il  paese  è  tagliato 
a  un'infinità  di  ruscelli  e  continuamente  rinfrescato  dai  venti. 
Anche  la  sola  esposizione  determina  il  coltivatore  a  variare  di 
iante  e  di  genere  di  vegetabili  in  terreni  contigui  in  tutto  omoge- 
ei,  e  che  sarebbon  egualmente  fertili  degli  stessi  prodotti  sotto  un'e- 
posizione  eguale.  Perciò  veggiamo  nella  Valtellina  la  sponda  meri- 
ionale  dell'Adda  coperta  di  viti,  mentre  nella  sponda  opposta  non 
rescono  che  i  castagni;  e  sui  colli,  essendo  l'esposizione  di  tramon- 
ma  assolutamente  cattiva  per  le  viti,  da  questa  parte  in  luogo  delle 
iti  si  pianta  la  selva  castanile,  onde  trarne  i  pali  per  sostenerle. 
Quantunque  la  fertilità  della  terra,  prescindendo  dai  lavori  dei- 
uomo  ,  sostanzialmente  dipende  dalle  qualità  fisiche    e  chimiche 
el  suolo,  dalle  influenze  atmosferiche,  dall'azione  di  altri  elementi 
aturali,  come  per  esempio  l'irrigazione  e  dell'attitudine  a  produrre 
iante  utili  acquistata  da  una  coltivazione  continuata  per  lunga  se- 
ie  d'anni  ;  venendo  un  Perito  al  caso  concreto  di  dover  applicare 
alla  faccia  del  luogo  questi  principii  generali  ad  un  qualunque  fon- 
io  onde  conoscere  i  prodotti  ritraibili  da  un'unità  di  misura  super- 
ciale  del  medesimo,  sarà  un  azzardo  se  riuscirà  e  pronunciare  un 
iudizio  con  bastevole  approssimazione,  senza  una  conoscenza  pra- 
ca  de*  fondi  di  quel  territorio ,  cioè  di  tutte  le  caratteristiche  che 
istinguono  i  terreni  migliori,  mediocri  ed  infimi  di  quella  data  lo- 
alità,  e  del  loro  prodotto  rispettivo  per  adeguato.  Con  questi  dati 
otrà  giudicare  in  via  di  confronto  di  quante  misure,  per  esempio, 
i  grano  può  essere  suscettibile  in  parità  di  superficie  il  terreno  sul 
uale  cade  l'ispezione;  e  tanto  egli  è  vero  come  è  verissimo  che  una 
iudiziosa  Memoria  inedita  di  un(  eh.   perito  Ingegnere  milanese  su 
ile  proposito  così  si  esprime:  «  E  d'uopo  confessare  che  né  gli  studi 
teorici,  né  la  pratica  generale  de'terreni  valgono  a  formare  un  Pe- 
rito capace  di  giudicare  fondatamente  dalla  sola  ispezione  di  un 
qualunque  fondo,  situato  in  qualsivoglia  territorioja  quantità  rea- 
le de'prodotti  ritraibili  dal  medesimo;  poiché  le  circostanze  diverse 
de'  terreni ,  le  diverse  pratiche  agrarie  ,  i  diversi  influssi  meteo- 
rici ed  altro  non  permettono  di  applicare  gli  stessi  principii  ge- 
neralmente a  tutti  i  terreni.  L'  arte  peritale  anzi  che  essere  una 
scienza  assoluta,  è  piuttosto  un  giudizio  di  rapporti  fondato  sul- 
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u  V  esperienza  e  sulle  cognizioni  di  fatto,  la  quale  per  l'applicazio- 
«  ne  particolare  a'detti  fondi  esige  le  nozioni  speciali  ed  esperimen- 
«  tali  di  quella  località.  Difatti  è  in  virtù  della  conoscenza  pratica 
«  de'fondi  di  un  dato  territorio  che  un  Perito  sa  distinguere  in  via 
«  di  confronto  i  fondi  migliori  dai  mediocri,  dagli  infimi;  e  sull'e- 
u  sperienza  e  nozione  che  ivi  i  migliori  fondi  producono  tante  mi- 
«  sure  di  grano  ogni  data  misura  di  superfìcie,  lo  stesso  Perito,  die- 
«  tro  il  confronto  dell'estensione  superficiale,  sa  giudicare  la  quan- 
«  tità  de'  prodotti  sperabili  da  altri  fondi  dell'egual  natura  ;  e  così 
«  dicasi  di  tutti  gli  altri  elementi  che  costituiscono  una  stima  ». 

Nel  1827  un  Ispettore  censuario  nel  Bellunese  credette  ottima  pra- 
tica per  commissarii  stimatori  quella  di  fare  che  esercitassero  il  lorc 
criterio  peritale  nel  dar  giudizio  delle  quantità  de'prodotti  de'  ter- 
reni, facendoli  uscire  dal  proprio  circondario,  e  conducendoli  secci 
qual  precettore  in  altri  circondarli  e  sopra  terreni  i  più  disparat 
per  fisiche  circostanze  da  quelli  da  cui  si  erano  allontanali  ,  obbli- 
gandoli quivi  a  pronunciare  l'oracolo.  L'  esito  di  questi  esercizi  ni 
fece  ben  tosto  conoscere  l'inutilità;  e  le  disparità  grandi  fra  i  lorc 
giudizi  e  fra  questi  ed  i  veri  prodotti  dati  dai  Periti  comunali  i 
dalle  Delegazioni  censitane  provarono  all'evidenza  la  scienza  del  sul 
lodato  Ingegnere  e  i  pochi  lumi  di  quell'Ispettore  censuario  (*). 

Un  terreno  presenterà  talvolta  cattiva  apparenza  non  per  man- 
canza di  buone  qualità,  ma  per  difetto  del  coltivatore;  e  talvolt; 
presenterà  buona  apparenza  non  per  indole  propria,  ma  per  diligen 
za  del  coltivatore.  Un  terreno  che  si  lasciò  riposare  per  qualch 
tempo  e  che  fu  generosamente  ingrassato,  può  ingannare  il  miglio 
giudice.  È  dunque  necessario  di  pria  conoscere  la  coltivazione  ch< 
il  terreno  ricevette,  e  col  confronto  dello  stato  attuale  del  terreno  s 
verrà  in  cognizione  delle  sue  qualità  reali. 

Quel  terreno  che  in  una  rotazione  triennale  può  produrre  du 
volte  frumento  con  una  sola  concimazione,  sarà  migliore  di  quelli 
che  abbisogna  di  due  concimazioni,  stando  pari  in  tutte  le  altr 
circostanze. 

Ci  guarderemo  soprattutto  dall'associare  le  stesse  idee  stando  ali 
informazioni  degli  abitanti  di  diversi  paesi.  Il  miglior  fondo  di  u 
territorio  sarà  inferiore  al  mediocre  di  un  allro  territorio  ,  e  vice 
versa.  Quando  parlasi  in  un  paese  di  terra  buona,  mediocre  od  ir 
fima,  si  suole  indicare  soltanto  il  grado  di  fertilità  relativo  a  quell 
che  domina  generalmente  in  quel  territorio. 

(*)  Non  sembrò  a  quell'epoca  ben  ponderata  una  preliminare  Istri 
zione,  colla  quale  s'ingiungeva,  tra  le  altre  cose,  che  per  attingere  ì 
perequazione  deli imposta  fondiaria  su  tutto  il  regno  Lombardo-V 
neto  si  dovessero  applicare  alle  singole  derrate  delle  provinole  ea 
Venete  i  medesimi  prezzi  delle  derrate  simili  del  Censimento  miU 
nese  o  dell'antico  Stato  di  Milano,  circondario  di  poche  provi  nei 
in  circostanze  fisiche  ed  economiche  ben  differenti  da  quelle  del 
Stalo  ex- Veneto.  Un  altra  massima  per  altro  venne  saviamente  ade 
tata  dal  Magistrato  Superiore. 
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U  DELLE  DIVERSE  QUALITÀ'  DEGLI  INGRASSI. 

na  delle  principali  cognizioni  pratiche  che  deve  avere 
;hi  attende  all'agricoltura,  è  quella  delle  qualità  degl'ingrassi, 
;he  deve  non  solo  regolare  a  dovere,  ma  altresì  saper  discer- 
lere  quali  siano  i  più  adattali  e  confacenti  più  ad  una  qualità 
]i  terra  che  ad  un'altra,  e  più  ad  un  genere  di  seminalo  che 
id  un  altro.  Il  letame  di  stalla  è  confacente  non  solo  a' prati  e 
die  campagne  trifogliate,  ma  bensì  a  qualunque  altro  genere 
li  seminerio  fatto  in  qualsivoglia  qualità  di  terra  ,  massime 
juando  è  assai  stagionato  e  minuto  per  le  frequenti  voltature; 
»  giova  moltissimo  l'ingrassare  con  questo  la  terra  aratoria 
ìell' aratura  penultima  al  seminerio,  venendo  così  a  dar  tem- 
)0  di  nascere  a  tutte  quelle  cattive  sementi  che  lo  stesso  può 
h  sé  contenere,  cagionate  dallo  sternimento  de' bestiami  e 
oro  pastura,  e  dalla  spazzatura  delle  mangiatoie;  perchè  es- 
ondo in  tal  modo  nate  le  dette  cattive  sementi ,  si  distrug- 
gono poi  coli'  arare  ed  erpicare  la  terra  nell'  ultima  aratura 
n  cui  si  fa  il  seminerio. 

Fra  i  letami  da  stalla,  il  più  calido  è  il  letame  pecorino  e 
caprino  quando  sia  fatto  con  sternimento  di  paglia  o  lesca; 
iopo  questo  tiene  il  secondo  luogo  il  letame  cavallino,  il  quale 
5  assai  vigoroso  ;  ed  indi  tiene  il  terzo  luogo  il  letame  bovi- 
no, il  quale  non  è  sì  vigoroso  come  gli  altri  due  antecedenti, 
uà  però  se  è  fatto  collo  sternimento  di  paglia  o  lesca  ,  egli  è 
issai  attivo.  Il  letame  fatto  dai  maiali  è  assai  freddo,  ma  si  fa 
buono  quando  viene  mescolato  con  altri  letami  della  sopra 
♦piegata  qualità;  e  detti  letami  restano  assai  più  vigorosi  quan- 
do vi  è  il  comodo  di  poterli  tener  al  coperto,  mentre  non  ve- 
dendo bagnati  dalla  pioggia  e  difesi  dal  sole,  meglio  ritengono 
a  loro  naturale  bontà  consistente  nei  sali  ;  e  voltandoli  più 
/ohe  ripartitamele,  diventano  assai  minuti  e  più  atti  a  bonifi- 
care la  terra  :  quando  non  vi  sia  il  comodo  di  tenerli  al  coper- 
o,  egli  è  di  gran  vantaggio  il  condurli  in  campagna  di  volta 
n  volta  che  si  spazzano  dalle  stalle,  essendoché  il  sito  in  cui 
>i  fanno  le  così  dette  mede  in  campagna  resta  abbondante- 
Dente  ingrassalo  solamente  coi  succhi  deposti  dal  letame:  av- 
vertendo essere  assai  dannoso  il  costume  di  molli,  che  spaz- 
iando dalle  stalle  i  letami  li  ripongono  nelle  fosse  piene  d'ac- 
qua a  tal  effetto  preparate,  nelle  quali  voltandoli  quando  ab« 
bisogna,  perdono  assai  de'  loro  sali  a  cagione  dell'  acqua  in 
cui  sono  immersi,  che  li  va4spf  ssando  con  sommo  detrimen- 
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to.  É  pure  da  biasimarsi  il  metodo  assai  comune  in  montagna 
di  portare  il  letame  su',  campo  diviso  in  piccioli  mucchi,  e  di 
lasciarlo  cosi  esposto  al  vento  e  al  sole ,  che  lo  privano  del- 
V  umidità  che  gli  è  necessaria  per  insinuarsi  nelle  terre,  lo 
disseccano,  e  non  lasciano  ornai  più  che  la  paglia. 

Vi  è  altra  qualità  di  letame  che  non  può  servire  ad  altro 
se  non  che  ad  ingrassar  prati  e  campagne  trifogliate  ,  ed  è 
quello  che  si  fa  colla  così  detta  buia  dell'aia,  che  si  va  appres- 
sando quando  si  tresca  il  frumento,  segale,  risone  ed  altri 
grani  da  spiga,  come  pure  quando  si  estrae  la  linosa  dal  lino. 
Una  simile  qualità  di  letame,  per  essere  ripieno  di  pessime 
sementi,  arreca  grave  danno  servendosi  di  esso  per  ingras- 
sare le  terre  aratorie,  le  quali  s'empiono  per  tal  causa  di  quan- 
tità d'erbaggi  soffocanti  il  seminerio. 

Lo  sterco  colombino  e  de'pollami  è  il  migliore  per  ingras- 
sare verdure  ne*  giardini  ed  orti ,  come  pure  per  ingrassar 
canape  e  lino  invernengo  e  marzuolo  in  campagna. 

Le  ceneri  e  più  la  fuliggine  sono  ingrassi  assai  ottimi  non 
solo  per  i  prati  e  le  campagne  trifogliate,  ma  ancora  per  qua- 
lunque  altro  seminato  fatto  nelle  terre  forti  nere,  argillose  e 
volpine;  le  terre  ghiaiose,  sassose,  sabbiose  e  litose  però  ama- 
no meglio  di  essere  ingrassate  con  abbondante  letame. 

Il  caìcinazzo  che  si  appressa  in  occasione  dell'atterramento 
di  fabbriche  vecchie  non  è  atto  ad  ingrassar  prati,  campagne 
trifogliate,  orti,  lino,  legumi,  ravizzoni,  a  meno  che  non  sia 
mescolato  un  anno  prima  con  altre  terre,  e  raddolcito  coHj 
frequenti  voltature  ;  molto  meno  poi  devesi  questo  usare 
per  ingrassar  piantagioni  di  viti,  mori  e  piante  di  frutti  ;  esso 
è  però  assai  confacentc  per  ingrassare  le  colture  agostane 
da  seminarsi  a  segale  ed  a  frumento,  come  pure  per  ingras- 
sare altri  generi  marzuoli  in  ogni  qualità  di  terra;  avvertendo 
però  che  essendo  tal  ingrasso  di  natura  calido,  ed  aspro  an« 
che  per  ingrassare  i  suddetti  seminerii,  è  necessario  almenc 
due  o  tre  mesi  prima  di  spanderlo  ,  di  ammucchiarlo  e  me- 
scolarlo  con  terrazzo,  indi  voltarlo  ripartitamente  tre  o  quat- 
tro  volte,  mentre  così  perde  Y  asprezza ,  e  bonifica  maggior- 
mente  il  seminato.  La  calce  usata ,  che  si  compra  da'  concia 
pelle,  dopo  che  ha  servito  all'acconciatura  del  cuoio,  << 
ottima  per  ingrassare  qualunque  seminato  in  qualsivoglia  qua 
lità  di  terra,  a  riserva  del  lino  e  cànape  ,  semprechè  sia  an« 
ch'essa  mescolata  con  terrazzo  ed  abbia  avuto  almeno  due  voi 
lature.  La  rusca  di  rovere,  che  si  compera  dagli  stessi  con 
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ciapelle ,  dopo  che  ha  servito  all'  acconciatura  delle  pelli , 
ottima  per  ingrassare  le  piantagioni  di  viti  e  mori  ed  altre 
piante  fruttifere,  e  può  servire  anche  per  ingrassare  seminati , 
quando  sia  stata  mischiata  con  una  terza  parte  di  letame  da 
stalla ,  ed  abbia  bollito  in  mucchio  ed  avuto  almeno  tre  vol- 
tature. 

Il  gesso  maciuato,  quand'era  a  prezzo  molto  minore  che  ne* 
tempi  presenti,  era  assai  comodo  per  ingrassare  le  campa- 
gne trifogliate;  ma  ora  Tallo  prezzo  lo  ha  portato  fuori  della 
convenienza. 

II  letame  che  si  fa  calla  spazzatura  delle  tavole  de'bigatti, 
dopo  averlo  stagionato  con  tre  voltature,  è  ottimo  per  ingras- 
sare gli  agromi  o  limoni,  i  fiori  e  le  verdure  ne' giardini  ed 
orti,  ed  anche  nelle  campagne. 

La  cenere  usata,  che  comperasi  da'lavandari,  è  atta  ad  in- 
grassare ogni  vegetabile  in  ogni  qualità  di  terra;  ma  è  neces- 
sario spanderla  a  larga  mano,  non  avendo  questa  tanto  vigo- 
re, perchè  essendo  usata,  ha  di  già  perduto  la  maggior  quan* 
tità  e  la  miglior  qualità  de'  suoi  sali. 

La  spazzatura  de'cessi  o  latrine,  delle  cloache  e  cisterne  è 
ottima  per  ingrassare  qualunque  pianta  in  ogni  terra,  massi- 
me orti,  prati  e  campagne  trifogliate;  avvertendo  essere  più 
utile  l'ingrassare  con  questa  la  terra  nell'inverno  che  nella 
primavera,  acciò  per  mezzo  delle  pioggie  possa  meglio  inter- 
nare i  suoi  sughi  nel  seminato,  e  dilatarlo  maggiormente  nella 
primavera.  Devesi  però  avvertire  che  la  predetta  spazzatura 
non  è  atta  ad  ingrassar  viti,  mori  e  piante  di  frutta,  essendo- 
che  il  vino  delle  viti  in  tal  modo  ingrassate  non  si  conserva 
nemmeno  sino  al  mese  di  aprile,  guastandosi  talvolta  anche 
nell'inverno,  quantunque  se  ne  abbia  la  maggior  cura,  per- 
chè in  causa  della  soverchia  morbidezza  delieviti  in  tal  mo- 
do ingrassate,  il  vino  non  ha  forza  alcuna,  e  resta  quasi  privo 
de'  suoi  sali.  Le  piante  di  frutta  in  tal  modo  ingrassate  pro- 
ducono frutta  belle  alla  vista,  ma  molto  insipide,  e  che  facil- 
mente si  corrompono  per  la  soverchia  morbidezza  della  pian- 
ta :  i  mori  in  tal  modo  ingrassati  producono  la  foglia  assai 
bella  alla  vista ,  ma  di  poco  nutrimento  ai  bigatti  per  essere 
troppo  abbondante  d'umori  grassi;  anzi  molte  volte  succede 
che  la  foglia  di  simil  sorte  fa  andare  i  bigatti  alla  peggio  con 
irreparabile  danno; il  che  provasi  evidentemente  colla  foglia 
de' mori  del  contorno  di  Milano,  in  cui  essendo  ingrassate  le 
terre  per  la  maggior  parte  colla  spazzatura  delle  lalrine  o  cessi 
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della  città,  resta  la  foglia  tanto  morbida,  che  dalla  terza  muta 
m  avanti  fa  andar  male  i  bigatti  in  modo  che  la  maggior  par- 
te degli  affittuari!  e  possessori  del  contorno  di  Milano  posso- 
no far  pochissimo  capitale  di  questa  foglia  per  la  causa  pre- 
detta; e  se  osserveremo  anche  le  verdure,  troveremo  che 
quelle  delle  ortaglie  del  contorno  di  Milano,  che  sono  ingras- 
sate collo  sterco  umano  delle  latrine,  sono  assai  insipide  ,  e 
che  le  verdure  raccolte  in  lontananza  dalla  città  al  di  là  di  quat- 
tro in  cinque  miglia  sono  molto  più  saporite ,  perchè  non 
sono  ingrassate  collo  spurgo  suddetto. 

Lo  spurgo  delle  (osse  recipienti  acqua  viva  ed  acqua  più- 
viale  colatizia  serve  solo  ad  ingrassare  prati  e  campagne  trifo- 
gliate, causando  neseminati  quantità  grande  di  erbaggi  assai 
dannosi:  si  può  mescolare  tale  spurgo  con  quantità  simile  di 
calce  intera,  scioltasi  la  quale,  si  volta  ogni  cosa  tre  o  quat- 
tro volte  di  seguito  ,  ed  in  tal  modo  vengono  distrutte  dalla 
ealidità  della  calce  tutte  le  cattive  sementi  che  in  sé  contiene 
lo  spurgo,  per  cui  formasi  un  ottimo  ingrasso  ,  ma  solo  atto 
per  le  terre  forti  e  mezzane  di  qualsivoglia  seminerio,  a  riser- 
va di  lino  e  canape. 

I  ritagli  di  cuoio  e  le  raschiature  delle  pelli  non  sono  atti 
ad  ingrassare  seminati ,  ma  servono  solo  per  ingrassare  le 
piantagioni  di  viti,  mori  e  frutti,  mettendoli  nelle  fosse  al  tem- 
po stesso  in  cui  si  fanno  le  piantagioni. 

II  letame  fatto  con  sternimento  di  brugo  (  erica  )  e  foglie 
de'boschi,  quando  non  sia  stagionato  e  vecchio,  serve  an- 
ch'esso per  uso  delle  piantagioni:  ma  si  può  anche  questo  ren- 
der atto  ad  ingrassare  seminati  in  qualsivoglia  qualità  di  ter- 
ra,  tenendo  la  scorta  di  esso,  che  sia  per  lo  meno  vecchio 
di  sei  mesi ,  e  stagionandolo  io  tal  tempo  con  frequenti  vol- 
tature  ;  e  si  può  anche  ridurre  per  V  uso  d' ingrassare  prati 
e  campagne  trifogliate,  tenendone  la  scorta  di  un  anno  ali  al- 
tro, e  regolandolo  nel  modo  suddetto. 

II  peggiore  di  tutti  i  letami  è  quello  che  si  fa  collo  spoglio 
de' melgoni  o  formentoni  e  della  melica  rossa,  volgarmente 
denominato  letame  di  melegacci ,  il  quale  ha  pochissima  atti- 
vita  anche  quando  sia  mescolato  con  altro  d.  miglior  sostanza 

Le  vinacce  e  i  graspi  delle  uve  fermentano  assai  presto  e 
costituiscono  un  concime  de  più  caldi.  Dopo  essere  stato  ir 
massa  per  più  d'un  anno  sono  ottimi  per  letamare  le  viti,  e  se 
ne  mette  al  piede  degli  ulivi,  e  più  comunemente  se  ne  adopera 
quando  sia  vecchio  di  tre  anni  almeno  ne'giardini,  mescolan- 
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dolo  con  terra  pingue  argillosa  per  vasi  d*  agrumi  e  di  fiori. 
L'uso  delle  foglie  morte  degli  alberi  od  altre  materie  tutte 
di  difficilissima  decomposizione  e  non  atte  a  fermentare  do- 
vrebbero essere  possibilmente  abbandonate,  e  sarà  sempre  da 
preferirsi  l'uso  della  paglia;  ed  il  letame  bovino,  quantunque 
fatto  con  paglia  ,  per  se  stesso  freddo,  acquisterà  assai  mag- 
gior vigore  mischiandolo  con  letame  cavallino,  che  ha  la  pro- 
prietà di  fermentare  immediatamente,  e  di  acquistare,  durante 
la  fermentazione,  un  grado  di  calore  sensibilissimo;  e  quando 
non  abbiasi  letame  cavallino  a  sufficienza,  si  può  supplire  colle 
urine  delle  stesse  bestie  bovine,  adacquandolo  di  volta  involta. 

JNon  si  deve  mai  deporre  il  letame  nel  cortile  dell'abitazione 
allo  scoperto,  ma  dovrebbesi  portare  sollecitamente  sul  po- 
dere in  luoghi  opportunamente  disposti  a  difenderlo  dalla 
pioggia  e  dal  sole,  mentre  un  carro  di  letame  tenuto  al  co- 
perto ha  tanto  vigore  quanto  due  dilavato  dalle  pìoggie  e  dis- 
seccato dal  sole.  Si  troverebbe  perciò  la  convenienza  ad  eri- 
gere porticati  o  tettoie  al  solo  oggetto  di  tener  il  letame  al  co- 
perto; e  dovendo  rivolgere  il  letame  varie  volte  ed  esporre  al 
contatto  dell'aria  ogni  sua  parte  per  accrescerne  la  fermen- 
tazione, chi  ha  il  suo  letame  al  coperto  può  far  eseguire  que- 
ste vultature  anche  ne' giorni  piovosi,  ne'quali  i  contadini  re- 
sterehbero  oziosi,  e  l'utile  che  se  ne  ricaverebbe  compense- 
rebbe esuberantemente  la  spesa  del  fabbricato. 

iNon  sono  pure  da  trascurarsi  le  urine;  mentre  tutte  quelle 
materie  che  si  radunano  per  far  concime  poco  o  nulla  fer- 
mentabili, bagnate  dalle  urine,  fermentano  convenevolmente, 
si  decompongono  e  si  riducono  in  ottimi  concimi.  È  dunque 
necessario  che  tutte  le  stalle  abbiano  de'serbaloi  fatti  espres- 
samente per  raccogliere  e  conservare  le  urine,  colle  quali  si 
migliora  ed  accresce  il  concime. 

Chiuderemo  questo  capo  coll'avvertire  che  quantunque  il 
letame  non  sia  atto  ad  animar  la  vegetazione  che  transitoria- 
mente e  per  un  tempo,  è  però  ditale  efficacia,  che  può  risguar- 
darsi  qual  base  unica  dell'agricoltura  in  tutto  il  paese  coltivalo. 
Lo  prova  quel  contadino,  in  ispecie  di  paesi  asciutti,  il  quale 
occupando  anche  una  terza  parte  della  terra  che  coltiva  a 
prato  artificiale  per  alimentare  il  bestiame,  ricava  dalle  altre 
due  parti  più  prodotti  in  grano ,  che  non  avrebbe  ottenuto 
dal  totale  se  non  lo  avesse  ingrassato  (*). 

C)  I  bestiami  che  si  pascono  di  materie  poco  nutritive,  difficili  a 
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Ng  l.  —  Arare. 
on  si  deve  mai  permettere  che  le  terre,  massime  forti 
nere  o  calcari,  cretose  o  argillose,  e  volpine  o  mezzane,  siano 
arate  in  tempo  che  sono  di  soverchio  abbeverate  dalla  piog- 
gia; mentre  le  terre  arate  in  simil  caso  non  solo  s'indurano, 
ma  ancora  s'inaspriscono  talmente,  che  perdono  il  vigore 
d'alimentare  il  seminato;  ed  è  molto  più  utile  differire  un  se- 
minerio  per  tal  causa  ,  che  guastare  la  terra  per  due;  risen- 
tendo essa  il  danno  dell'aratura  fatta  nel  tempo  suddetto  in 
sino  a  tanto  che  viene  di  nuovo  raddolcita  con  altre  frequenti 
arature  ed  ingrassi,  e  con  erpicature  ed  appianature  in  tempo 

asciutto.  ...        .  ir 

In  ogni  campagna,  permettendolo  la  situazione  e  la  figura 
del  campo  ,  si  deve  sempre  fare  il  solco  dell'ultima  aratura 
andante  da  mezzogiorno  a  tramontana  ;  e  se  la  terra  e  torte 
nera  o  calcare,  cretosa  o  argillosa,  mezzana  tanto  al  disopra 
che  al  disotto,  si  può  cavare  a  fondo  coli'  aratro  ;  mentre 

decomporsi,  forniscono  uno  sterco  magro  poco  dissimile  dalle  so- 
stanza consunte  ,  e  privo  affatto  di  sughi  animali.  Al  contrario  gli 
animali  pasciuti  di  sostanze  nutritive,  colle  quali  s  ingrassano,  danno 
un  escremento  più  attivo.  .        '  "  , ;,        ,  . 

Anche  le  acque  pluviali  colaticie  dell'abitato,  massime  de  borghi 
e  delle  città,  essendo  grasse,  sono  ottime  soprattutto  per  impmguaf 
prati  ed  irrigarli  nel  tempo  slesso,  quando  si  possa  aver  la  facilita  di 
raccoglierle ,  stante  la  bassa  situazione  del  prato;  e  spesse  volte  i 
accaduto  di  vedere  un  pezzo  di  terra  a  prato  asciutto  ,  avente  so> 
lamente  la  ragione  delle  acque  pluviali  colaticie  del  paese,  a  dar  tr< 
abbondanti  raccolte,  ed  anche  quattro  senza  spandervi  concime 

Alcuni  avveduti  coltivatori  fertilizzano  maravigliosamente  le  lorc 
terre  in  que'  luoghi  ove  l'inclinazione  del  terreno  lo  permette,  ob 
bligando le  acque  pluviali  attraversanti  i  loro  campi  a  fermarsi  me 
diante  piccioli  argini  fatti  coll'aratro,  ed  ivi  far  loro  deporre  il  fio 
di  terra  vegetale  o  il  terriccio  di  cui  sono  pregne,  lasciandole  pò 
scia  scolare  lentamente, perchè  non  lo  trasportino  seco,  e  con  questr 
metodo  ottennero  con  poca  spesa  un  ottimo  ingrasso. 

Anche  la  sabbia  o  l'arena  può  servire  come  d  ingrasso  pei  correg 
gere  un  terreno  troppo  argilloso  e  tenace  ,  troppo  compatto  ,  diJ 
ficile  a  lavorarsi  :  mentre  se  sarà  granita  e  stridente  nelle  mani 
cioè  possibilmente  scevra  di  terra,  anche  pm  essa  ne  ammendera 
difetto,  e  farà  che  vi  penetri  l'aria,  l'acqua  ed  il  sole,  che  sono  , 
agenti  più  attivi  delia  vegetazione.  Anche  questa  pratica  non  è 
trascurarsi  in  tutti  que'  luoghi  ove  trovasi  la  convenienza  per 
vicinanza  della  sabbia. 
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quanto  maggiore  avrà  il  fondo,  tanto  maggiore  sarà  l'alimento 
che  potranno  ricevere  le  radici  del  seminato.  Se  poi  la  terra 
avesse  al  disotto  il  fondo  gessoso  e  ferrettino,  allora  devesi 
formare  il  solco  solo  alla  profondità  della  terra  uniforme  so- 
litamente escavata  e  coltivata,  per  non  voltare  al  disopra  la 
detta  terra  gessosa  e  ferrettina,  la  quale  frammischiandosi 
colla  terra  coltivata  ,  la  dimagrisce  a  segno  tale,  che  per  tre 
o  quattro  raccolti  successivi  si  diminuisce  assai  il  prodotto; 
e  per  abilitarla  in  seguito  alla  primiera  rendita,  richiedesi 
poi  maggior  lavorerio  e  maggior  quantità  d'ingrasso. 

«  Le  terre  ghiaiose  ,  sassose,  sabbiose  e  lifose,  quando  ab- 
biano il  fondo  egualmente  vivo  al  disotto  che  al  disopra,  si1 
devono  arare  anch'esse  con  solchi  di  conveniente  profondità", 
acciò  possano  avere  sufficiente  fondo  con  cui  meglio  sommi- 
nistrare 1'  alimento  alle  radici  del  seminato.  Ma  siccome  si 
danno  in  queste  terre  alcune  vene  di  fondo  misto,  che  tirato 
al  di  sopra  coll'approforidare  troppo  l'aratro,  dimagrisce  la 
terra  solitamente  coltivata  con  danno  assai  grave  del  raccolto 
per  più  anni;  perciò  è  necessario  osservar  bene  la  qualità 
del  fondo  di  simili  terre,  e  se  vedesi  essere  fondo  morto,  de- 
vesi tener  il  solco  solo  alla  profondità  della  solita  coltivazio- 
ne. Se  la  terra  è  forte  argillosa  che  ritiene  molto  l'umidità, 
si  facciano  le  prose,  ossia  aiuole  strette  ed  alquanto  colme, 
con  solchi  maestri  profondi,  acciò  in  tempo  di  pioggia  possa 
asciugare  più  presto  il  terreno  ;  ma  se  la  terra  è  leggiera  o 
sabbiosa  ,  che  presto  si  asciughi  da  sé  ,  si  facciano  le  prose 
larghe  e  piane  acciò  il  terreno  non  asciughi  troppo  presto. 
Quanto  più  son  larghe  le  prose,  riescono  tanto  meno  solchi 
maestri  nel  campo,  dai  quali  poco  o  nulla  ricavasi. 

Dandosi  il  caso  d'aver  a  coltivare  terre  paludose  e  sortii- 
mose,  dopo  d'aver  a  queste  levati  e  divertiti  i  sortumicon  fossi 
colatori  ben  profondi  e  bene  adattati,  si  deve  avere  l'avver- 
tenza d'ararle  sempre  in  tempo  che  si  vedono  asciutte  a  dove- 
re, osservando  quale  sia  la  qualità  del  fondo  che  hanno  al  di- 
sotto, per  così  regolare  in  proporzione  la  profondità  del  sol- 
co^ se  la  terra  al  disotto  fosse  gessosa  e  ferrettina,  allora 
bisogna  regolare  il  solco  solo  alla  profondità  di  quella  por- 
zione di  terra  che  vedesi  coltivabile;  e  siccome  quando  rie- 
sce di  poter  rendere  asciutte  simili  terre,  col  levare  e  diver- 
tire i  sortumi,  s'indurano,  e  nell'ararle  s'inzollano,  allora  de- 
vonsi  sciogliere  tutte  le  zolle,  rompendole  con  mazze  di  le- 
gno ,  indi  servirsi  di  uno  spianatore  più  grave  per  appia- 
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nare  e  polverizzare  perfettamente  la  terra. 

Quando  è  fissato  in  ogni  qualità  di  terra  il  sistema  della 
profondità  del  solco,  devesi  in  seguilo  tener  sempre  eguale, 
essendo  assai  dannoso  al  prodotto  f  arare  in  un  semineno 
con  poca  profondità,  e  nell'altro  con  molta;  si  deve  anche  u- 
sar  diligenza  nel  fare  ad  ogni  seminerio  i  solchi  colatori  nelle 
terre  forti  nere  o  calcari  e  forti  argillose, per  isgombrare  le  a- 
eque  pluviali  con  maggior  prestezza,  adattandoli  alla  pen* 
denza  della  terra. 

IV  seminerii  de'generi  marzuoli  è  cosa  assai  utile  il  prepa- 
rare la  terra  arata  la  prima  volta  nel  mese  di  novembre,  la- 
sciando in  piedi  il  solco  nell'inverno,  perchè  in  tal  modo  re- 
sta  assai  purgata  dal  gelo  e  disgelo  dell'inverno  che  la  gonfia 
e  la  sminuzza,  e  ne  risente  ottimo  beneficio.  Così  pure  anche 
il  seminerio  de'generi  autunnali  resta  assai  bonificato  quaudo 
si  fa  con  due  arature,  cioè  arando  la  prima  volta  quando  è  ap- 
pena sgombrato  lo  spoglio  de'generi  marzuoli  raccolti,  ed  ci- 
tando la  seconda  quando  devesi  fare  il  seminerio,  perchè  in 
tal  modo  nascono  per  la  prima  aratura  le  cattive  sementi  che 
sono  nelle  terre,  e  si  distruggono  colla  seconda  erpicando 
minutamente,  per  cui  nasce  poi  il  grano  assai  netto  e  purgato 
dalle  erbe  nocive,  e  si  dilata  con  forza  assai  maggiore. 

Se  si  conosce  nell'autunno  che  la  terra  da  seminarsi  a  se- 
gale ed  a  frumento  sia  imbrattata  di  cattive  sementi  ed  erbag- 
gi nocivi,  è  necessario,  prima  di  fare  il  seminerio,  ararla  ed 
erpicarla  per  lungo  e  per  traverso,  quando  vi  sia  il  tempo, 
le  tre  ed  anche  le  quattro  volte;  ciò  facendo  ogni  quattro  o 
cinque  giorni  per  dar  tempo  di  nascere  alle  cattive  sementi, 
in  tal  modo  si  sradicano  ogni  volta  i  germi  degli  erbaggi,  e 
si  rende  libero  il  seminato  ,  acciò  meglio  cresca  e  meglio 
produca. 

1/  aratro  in  ogni  qualità  di  terra  dev'  essere  forte  e  ben 
piantato,  ed  il  vomero  dev'esser  largo  e  tagliente  nelle  parti 
laterali,  e  nella  cima  assai  acuto,  forte  e  d'  ottima  tempra; 
l'orecchio  convenientemente  largo  e  rivoltato  in  fuori,  accie 
possa  voltar  bene  la  terra,  e  condurre  il  solco  che  sia  di  com 
petente  larghezza,  e  possa  in  ogni  luogo  restar  mossa  e  colti- 
vata la  terra  minutamente  ed  egualmente;  avvertendo  esser* 
di  sommo  utile  il  tener  il  coltello  ferreo ,  volgarmente  dette 
coltro,  col  manico  assicurato  alla  bura,  o  parte  curva  poste 
riore  alla  catena  dell'  aratro  col  taglio  rivolto  allo  innanzi  . 
colla  punta  che  giunga  al  piano  preciso  del  vomere  ,  alcm 
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poco  più  indietro  della  putita,  perchè  con  esso  si  tagliano  nel- 
l'arare  le  zolle  erbose,  massime  nelle  terre  argillosa  e  tenaci; 
e  quando  si  arano  campagne  trifogliate  e  prati  vecchi  per  dis- 
iarli, allora  il  detto  coltello  taglia  tutte  le  cotiche,  le  tjuali  ven- 
gono voltate  botto  terra  dall'  orecchio  dell'  aratro ,  e  nell'in- 
verno infracidiscono  in  modo  che  servono  di  un  ottimo  in- 
grasso. 

É  massima  generale  che  il  vomero  dell'  aratro  dev'essere 
alquanto  più  largo  del  ceppo,  perchè  in  caso  contrario  il  cep- 
po dovrebbe  terminare  d'aprire  la  terra,  ciò  che  accrescereb- 
be la  sua  confricazione ,  la  quale  si  deve  anzi  possibilmente 
diminuire  col  far  il  ceppo  d'un  legno  duro  e  compatto,  come 
il  pero,  il  prugno  ed  il  sorbo,  ovvero  anche  il  faggio  e  ro- 
vere; e  siccome  il  centro  di  resistenza  o  di  ripercussione 
dell'aratro  non  trovasi  interamente  alla  punta  del  vomero  , 
ma  ben  anche  sul  piano  della  parte  laterale  ed  inferiore  del 
ceppo ,  sarà  necessario  che  il  bifolco  tenga  sempre  questo 
pezzo  ben  netto  e  liscio,  affine  di  sempre  più  diminuire  la  con- 
fricazione e  rendere  più  spedilo  l'aratro.  Il  coltro  sarà  poi  tutto 
di  ferro  acciaiato,  di  tempra  assai  duro,  più  tagliente  per  le 
terre  cretose  o  argillose,  meno  per  le  sa&sose;  anzi  in  que- 
st'ultime non  si  usa  se  non  nel  caso  che  vi  si  trovassero  mol- 
te radici  forti ,  capaci  d'impedire  il  cammino  dell'  aratro. 

Devesi  anche  avvertire  che  se  le  terre  sono  di  qualità  assai 
forte,  tenace  e  sassosa,  richiedesi  un  aratro  più  grave  e  più 
resistente  che  nelle  terre  ladine,  acciò  possa  movere  perfet- 
tamente la  terra;  e  su  questo  particolare  fanno  ottimamente 
gli  agricoltori  Bresciani,  Mantovani,  Cremonesi,  e  del  distret- 
to di  Geradadda,  come  anche  del  Bergamasco  meridionale,, 
i  quali,  per  essere  la  maggior  parte  dei  loro  terreni  della  na- 
tura suddetta,  usano  un  fortissimo  aratro  con  carrello  avanti 
a  due  ruote  volgarmente  denominato  Piò,  il  quale  tirato  da 
quattro  bovi  forma  solchi  larghi  e  profondi,  e  move  talmente 
la  terra  che  la  porta  da  un  luogo  all'altro  con  sommo  pro- 
fitto del  seminato. 

Non  si  può  negare  che  1'  aratura  migliore  sia  quella  fatta 
da  bovi,  quantunque  in  molti  paesi  venga  arata  gran  parte 
della  terra  con  cavalli,  coi  quali  arasi  in  minor  tempo  per  la 
loro  agilità  e  prestezza;  non  ostante  però  il  bifolco  arando 
con  cavalli  non  può  tener  l'aratro  tanto  fermo,  per  cui  l'ara- 
tura alle  volte  riesce  disuguale;  non  così  arando  coi  bovi, 
per  il  di  cui  passo  sistemato  il  bifolco  tiene  molto  più  fermo 


*** 
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e  ben  piantato  l'aratro,  ed  ha  luogo  a  cavare  assai  meglio  la 
terra,  e  condurre  il  solco  di  perfetta  uguaglianza  :  per  neces- 
sità però  in  molti  paesi  sono  costretti  ad  arare  con  cavalli , 
perchè  tanta  è  la  quantità  delle  campagne  aratorie  che  ser- 
vendosi solo  de  bovi  nelle  arature,  per  la  loro  lentezza  non 
si  potrebbero  ultimare  i  seminerii  nelle  dovute  stagioni.  In  di- 
versi paesi  usano  per  risparmio  d'arare  con  un  solo  cavallo, 
dalla  qual  cosa  ne  deriva  non  poco  pregiudizio,  mentre  in  tal 
caso  bisogna  che  si  servano  d'un  aratro  assai  leggiero  ed  a- 
gile,  con  cui  non  possono  fermare  e  condurre  il  solco  di  pro- 
fondità e  larghezza  conveniente,  per  cui  la  terra  non  risen- 
tendo il  beneficio  duna  convenevol  coltivazione  rende  il  pro- 
dotto assai  scarso. 

È  chiaro  che  bisogna  servirsi  d'aratri  diversi  secondo  la  qualità 
dello  strato  coltivabile,  e  che  la  diversa  tenacità  de' terreni  richiede 
forze  diverse  per  tirar  1'  aratro,  che  decrescono  a  misura  che  la  si- 
lice prepondera  sull'argilla,  e  il  terreno  diventa  ladino  e  friabile. 
Nella  Lomellina ,  p.  e.  la  terra  si  lascia  spesso  arare  da  una  vacca 
ed  un  asino  ;  in  Lombardia  basta  un  paio  di  buoi ,  e  al  più  due 
paia  nelle  terre  molte  argillose;  sul  Mantovano  sono  necessarn  quat- 
tro paia  di  buoi,  e  sul  Vicentino  cinque  pa<a.  Non  si  può  dunque  de- 
durre dall'estensione  del  terreno  la  quantità  del  bestiame,  perchè 
data  la  stessa  estensione  di  terreno  può  abbisognare  duplice  ,  tri- 
pla, quadrupla  quantità  di  bestiame.  Anche  la  figura  del  terreno  fa 
impiegare  più  o  meno  tempo,  mentre  in  un  campo  piccolo  fa  d  uopo 
arrestarsi  più  volte  per  far  retrocedere  i  buoi  ed  incominciare  un  nuo- 
vo solco.  Questo  svantaggio,  a  cui  si  può  unire  anche  quello  dell'ine- 
guaglianza del  terreno,  si  verifica  principalmente  nelle  montagne. 
Nell'alto  Milanese  due  buoi  con  un  uomo  arano  in  un  giorno  cm 
que  pertiche  di  terreno,  compreso  il  lavoro  coll'erpice,ed  il  prezzo 
o  la  mercede  si  è  di  soldi  20  a  25  per  pertica.  Ivi  1  buoi  sono  meno 
crossi  che  al  piano.  Se  il  terreno  era  a  prato  od  a  trifoglio,  il  lavo- 
è  minore  di  un  quarto,  ed  in  proporzione  è  maggiore  il  prezzo  sop 
la  stessa  estensione.  Crescendo  il  numero  de' buoi  per  terreni  più 
tenaci,  come  sul  Mincio,  si  deve  aggiungere  anche  un  uuovo 
conduttore.  .  „ 

Nel  nostro  aratro  lombardo  si  trovano  quasi  tutte  quelle  parti 
che  componevano  l'aratro  degli  antichi  Romani  descritto  da  Virgi- 
lio ,  e  ne  conserviamo  ancora  i  nomi  tradotti  dal  latino  di  dentale, 
orecchio, orecchietta,  vomere,  bura,  stiva}  al  timone  fu  sostituita  la 
catena  ,  e  venne  aggiunto  il  cultro  ,  di  cui  assolutamente  era  prive 
l'aratro  degli  antichi  Romani.  Ne  daremo  le  dimensioni  in  metn  € 
centimetri;  e  per  chi  le  desiderasse  prossimamente  in  braccia  di  Mi- 
lano, sostituisca  once  venti  al  metro,  ed  un'oncia  ogni  cinque  cen- 
timetri (Vedi  Fig.  I). 
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^  //  dentale  o  la  base  dell'  aratro  è  lungo  metri  i  ,  o5  largo  cen- 
tim. 19,  e  di  spessore  centim.  5.  V  estremità  anteriore  Urmina  a 
lettera  £> ,  la  posteriore  in  una  coda  quadrata  che  entra  nella  bum. 
L'  orecchietta  inchiodata  lunghesso  il  lato  sinistro  del  dentale,  e  for- 
mante il  lato  sinistro  del  ceppo  ,  è  lunga  centimetri  g5,  alta  centim. 
19  all'estremità  posteriore  3  e  centim.  1 1  all'  estremità  anteriore  ,  e 
centim.  4  di  spessore.  L'orecchio  od  orecchione,  così  denominato  per 
la   sua  figura  simile  a  quella  dell'orecchio  umano  ,  è  lungo  centim. 
p5  j  nella  sua  altezza  massima  è  centim.  4<>,  cioè  verso  la  sua  parte 
posteriore,  e  la  sua  massima  spessezza,  cioè  nel  centro,  è  di  centim. 
6j  e  questo  forma  il  lato  destro  del  ceppo  come  inchiodato  al  lato 
destro  del  dentale,  ed  appoggiato  alla  porzione  discendente  della 
bura.  Il  vomere  ha  la  figura  poco  dissimile  da  un  triangolo  isoscele 
cogli  angoli  della  base  (ondeggiati  e  taglienti,  e  l'angolo  in  punta  as- 
sai acuto,  ed  una  coda  che  dalla  metà  della  base  del  vomere  si  pro- 
lunga lungo  tutto  il  dentale.  La  parte  tagliente  del  vomere,  ossia 
il  detto  triangolo  è  centimet.  38  dall'  unione  colla  coda  alla  punta 
del  medesimo,  e  la  sua  maggior  larghezza  è  centim.  17;  la  coda  del 
vomere  è  lunga  un  metro,  e  grossa  centim  3.  La  bura  o  parte  curva 
posteriore  alla  catena  dell'  aratro  ha  la  sua  porzione  discendente 
lunga  centim.  64  dalla  sua  estremità,  con  cui  si  unisce  al  dentale  fino 
alla  sommità  della  curva,  e  la  sua  porzione  orizzontale  è  lunga  metri 
1,  o5  dalla  sommità  della  curva  alla  sua  estremità  anteriore.  Il  con- 
torno prismatico  quadrangolare  della  bura  al  punto  preciso  della 
curva  è  di  88^  centimetri)  esso  gradatamente  ingrossa  dal  punto  della 
curva  fino  all'estremità  discendente  che  s'interna  nel  ceppo,  e  al  con- 
frano  scema  a  poco  a  poco  verso  l'estremità  opposta.  La  prima  di 
queste  due  parti  prende  una  forma  quadrilatera  di  quattro  f accie 
tanto  più  decisa,  quanto  più  s'avvicina  al  suo  termine  inferiore  ove 
riceve  in  sé  la  coda  del  dentale.  L'altra  invece,  cioè  subito  al  di  là 
della  curva  ,  è  cilindrica  ,  ed  è  tenuta  ferma  al  dentale  mediante  il 
nervo  o  la  tnegia ,  un  pezzo  di  legno  o  di  ferro  il  quale  passa  per 
unjoro  esistente  nella  porzione  orizzontale  della  bura,  e  va  ad  im- 
piantarsi fisso  nel  dentale  suddetto;  la  faccia  dell'estremità  discen- 
dente della  bura  è  munita  d'  una  piastra  di  ferro  detta  volgarmente 
la  culatta,  un  po'  convessa,  che  la  difende  dallo  sfregamento.  Que- 
sta piastra  prolungasi  in  duefascie  della  larghezza  di  4  centimetri 
f he .ascendono  l  una  e  l'altra,  lateralmente  inchiodate  fino  alla  som- 
pula  della  parte  curva  della  bura,  od  anche  si  prolungano  alcun  poco 
sulle  di  lei  porzioni  orizzontali,  ove  f  una  sormonta  l'altra,  incro- 
cicchiandosi precisamente  davanti  al  foro  della  bura  medesima,  pel 
quale  passa  il  manico  del  cultro.  Queste  fascie  tengono  fessa  la  pia- 
fra  che  copre  la  estremità  e  la  coda  del  dentale,  e  oppongono  un 
invincibile  ostacolo  al  manico  del  cultro,  perchè  non  inclini  alt 'avanti 
ventre  taglia  il  suolo.  L'estremità  anteriore  della  bura  è  munita  di 
in  uncino  di  ferro  rivolto  all'insu  ed  abbastanza  forte,  chiamato  vol- 
garmente gambero,  al  quale  si  attacca  la  catena. 

ffffg™  del  dentale,  dell'  orecchietta,  dell'  orecchio  od  orecchione 
?  (tette  altre  parti  costituenti  il  ceppo  dell'  aratro  dev'  essere  duris- 
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simo  e  suscettivo   di  pulimento ,  e  non  fibroso  onde  agevolarne  il 

corso,  e  sodo  dcv'  essere  pure  il  legno  della  bara. 

La  stiva  formasi  di  legno  leggiero ,  forte  e  tenace  ad  un  tempo. 
Il  tiglio    il  faggio,  il  frassino,  l'olmo  sono  le  piante  il  cui  legno  me- 
glio convenga  per  la  formazione  della  stiva;  la  sua  forma  è  diritta 
per  due  terzi  anteriori  circa,  leggermente  curva  all'  insù  al  principiar 
del  terzo  posteriore;  è  lunga  tre  metri,  larga  lateralmente  i3  centinu 
con  una  spessore  di  5  centimetri;  l'estremità  posteriore  è  forata, 
onde  il  b  folco  la  impugni  comodamente  per  regolare  il  corso  del- 
l' aratro.  La  stiva  va  sensibilmente  perdendo  di  larghezza  progre- 
dendo verso  V  estremità  anteriore,  passando  per  un'  apertura  fatta 
all'estremità  della  porzione  discendente  della  bara,  termina  ove  prin- 
cipia la  parte  triangolare  e  tagliente  del  vomere,  ed  ivi  è  munita 
d'una  specie  di  rostro  di  ferro  della  circonferenza  di  11  cenlim.  alla 
sua  metà,  e  della  lunghezza  di  centim.  1 1  di  ferro  quadralo  un  pò  cur- 
vo e  piatto  al  suo  termine,  ove  s'appoggia  sul  vomere  verso  il  suo  cen- 
tro  Questo  rostro  di  ferro  è  curvo  per  un  terzo  circa  della  sua  lun- 
ghezza ,  e  in  questa  cavità,  riceve  forzatamente  in  sé  la  punta  della 
stiva  a  cui  trovasi  anche  inchiodato. 

Il  coltro  è  una  parte  importante  del  nostro  aratro,  perche  dividen- 
do il  terreno  e  tagliando  le  zolle  facilita  la  via  al  vomere  medesimo 
e  scema  la  fatica.  La  sua  lunghezza  totale  è  di  centimetri  89,  la  lar- 
ghezza massima  della  porzione  tagliente  centim.  11,  la  lunghezza  di 
5-2  Col  manico  è  assicurato  alla  bura,  passando  per  il  foro  apposi- 
tamente fatto  al  luogo  quasi  della  curva,  od  a  poca  distanza  e  ritc 
mito  per  mezzo  di  cunei,  e  davanti  per  V  incroci  echi  amento  delle  j  a- 
scie  di  ferro  swnmentovate,  in  modo  però  di  poterlo  abbassare  tutti 
le  volte  che  l'attrito  lo  consuma.  _ 

La  catena  di  ferro  è  ordinariamente  lunga  metri  i,5o  dati  unum 
o  gambero  della  bura,  al  quale  si  attacca  fino  al  giogo.  Essa  però  s 
allunga  quanto  più  vuoisi  profondo  il  solco,  e  si  accorcia  quando  que 
sto  debba  esser  meno  profondo  dell' ordinario.  Ogni  aratro  e  pure J or 
nito  di  un  cuneo,  d'una  ralla  o  ghia,  e  d'una  scure.  //  cuneo  e  di  legno 
e  serve  ad  empire  lo  spazio  che  ancora  rimane  tra  la  coda  del  de n 
tale  e  la  stiva  che  vi  passa  ed  occupa  la  parte  superiore  ;  il  ghia 
una  lunga  pertica  ,  ma  piuttosto  sottile,  diritta  e  leggiere,  la  quale 
munita  all'  estremità  pia  grossa  di  una  paletta  di  ferro   che  serve 
staccare  la  terra  dell'orecchio  ,  e  le  erbe  e  le  radici  che  sifecan 
nelle  diverse  parti  dell'aratro;  all'altra  estremità  è  munita  di  un 
punta  metallica  che  serve  a  stimolare  e  dirigere  1  buoi  ;  la  scure 
simile  a  quella  dello  spaccalegna,  ma  che  ha  un  foro  per  appender 
ad  un  chiodo  infisso  nella  curva  della  bura.  E  adoperata  dal  bifolc 
per  montar  l'  aratro  e  disunire  le  parli,  o  adattare,  mediante  la 
cordamelo  o  l'allungamento  della  tnegia  e  il  cuneo   l  apertura  de 
l'angolo  fatto  dall'unione  della  bura  colla  coda  del  dentale,  alla  d 
versa  convenienza  di  arare  più  o  meno  profondamente. 
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Lavoro  coli'  aratro. 
Tutto  ciò  che  è  importante  a  sapersi  intorno  al  modo  di 
lavorare  il  terreno  coll'aratro,  è  compreso,  dice  Trautmann, 
nelle  seguenti  domande.  l.°  A  quale  profondità  debbasi  arare 
il  terreno  ?  II.°  Come  si  abbia  ad  ararlo  ?  III.0  Quando  si  debba 
ararlo?  1V.°  Quanto  si  abbia  ad  ararlo? 

A  quale  profondità  debba  ararsi  il  terreno?  La  profondità 
dell'aratura  devesi  determinare  secondo  la  natura  del  ter- 
reno, la  qualità  della  pianta  che  è  intenzione  di  porvi,  la  sta- 
gione in  cui  viene  eseguita,  e  la  qualità  degli  ingrassi  che  vi 
si  possano  destinare. 

Essa  chiamasi  poco  profonda,  se  l'aratro  penetra  nel  ter- 
reno da  8  a  12  centim.;  è  mediocre  se  vi  si  insinua  da  12. 
fino  a  18;  profonda  se  da  18  a  3o  o  36. 

Nei  terreni  i  quali  hanno  uno  stato  coltivabile  e  fertile  ruol*- 
lo  profondo,  come  sono  quelli  generalmente  della  pianura  , 
non  si  corre  mai  verun  rischio,  quand'anche  il  vomere  entri 
alla  profondità  di  3o  o  36  centim.  Al  contrario  in  quelli  che 
presentano  uno  stato  di  terra  buona  alla  superficie,  ma  assai 
meno  profondo  dell'anzidetto,  e  nascondono  sotto  un  terre- 
no affatto  sabbionoso,  o  tenacissimo,  incolto,  misto  a  par- 
ticelle ferree,  meno  dovrà  approfondarsi  il  solco,  giacché 
una  tal  pratica  sarebbe  di  gran  danno,  eccetto  che  la  terra 
stessa  della  superficie  si  possa  meccanicamente  migliorare 
con  quella  che  è  al  disotto,  giusta  i  principii  già  dati  ove  si 
parlava  de'concimi  meccanici.  Simili  esempii  non  sono  essi 
assolutamente  straordinarii.  Trovasi  difatti  alle  volte  sotto  gli 
strati  superiori  di  arena  un  fondo  marnoso,  e  sotto  i  marnosi 
una  sabbia  fina. 

Fero  si  richiede  ognora  una  erande  avvedutezza  per  cer- 
care profondamente  una  terra  di  migliore  qualità.  Se  la  ter- 
ra inattiva  scavata  mediante  un'  aratura  profonda  non  è  tale 
f\a  migliorarsi  frammischiandola  in  modo  acconcio  agli  strati 
superiori,  essa  rimane  infeconda  sino  a  tanto  che  non  siasi 
saturata  di  principii  nutritivi  mercè  l'atmosfera  ed  il  concime. 
'Colui  che  trasporta  superiormente  un  simile  terreno  inattivo 
jlutto  ad  un  tratto  e  in  grande  quantità,  non  fa  che  rendere  to- 
nalmente infecondo  il  suo  campo.  Si  frammischii  il  terreno 
jnatlivo  non  già  tutto  in  una  volta,  ma  solo  a  poco  a  poco 
:ogli  strati  superiori  di  terra  feconda,  e  non  si  interni  mai  più 
i\  un  quarto  di  quella  profondità  cui  si  arrivò  per  lo  innanzi 
oll'aratio;  si  prosegua  con  avvedutezza  sjpchè  tutta  la  massa 
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sia  convenientemente  frammischiata  e  innumidita.  Finalmente 
giova  avvertire  che  a  pari  circostanze  il  fondo  tenace  ed  il 
quarzoso  o  sciolto  esigono  un'aratura  più  o  meno  profonda. 
Questo,  non  che  il  calcare,  debbe  generalmente  ararsi  meno, 
il  primo  al  contrario  converrà,  che  sia  rotto  a  maggiore  pro- 
fondità, massimamente  da  chi  è  provveduto  di  bastante  co- 
pia di  letami  per  renderlo  fecondo,  e  migliorarlo  anche  mec- 
canicamente, tenendone  le  parli  un  po'  più  divise. 

11  terreno  deve  innoltre  essere  arato  a  quella  profondità  che 
si  richiede ,  onde  possano  penetrarvi  le  radici  di  que  vege- 
tabili che  si  vogliono  coltivare.  E  siccome  è  noto  che  i  vegetabili 
nutronsi  colle  estremità  delle  barboline;  così  il  terreno  dovrà 
smuoversi  un  po'più  in  là  della  profondità  alla  quale  quelle  si 
stendono;  e  si  dovrà  col  lavoro  procurare  di  aggiungere  un 
poco  di  strato  coltivabile,  onde  rinnovare  il  superticiale^quan- 
do  però  questo  ne  sia  suscettibile.  Ciò  premesso ,  e  d'  uopo 
considerare  altresì  che  le  radici  suddette  discendono  più  o 
meno  nel  suolo  secondo  la  natura  del  medesimo,  e  che  per- 
ciò devesi  neh'  arare  aver  di  mira  il  toglimento  dell'ostacolo 
cui  potrebbe  esso  opporre  alla  libera  loro  estenzione.  Le  ra- 
dici  dei  cereali  comuni  in  un  buon  terreno  di  giardino  si  pro- 
fondano 16  centim.,  in  un  buon  terreno  sciolto  di  campo  io 
o  12,  e  in  un  tenace  5  o  6  solamente,  calcolata  però  sempre 
la  situazione  del  fondo  seminato.  E  poiché  il  grano  si  erpica 
sotto  terra  6  centimetri,  così  un  buon  fondo  di  campo  deb- 
b'essere  arato  alla  profondità  almeno  di  16  o  18  centimetri, 
quando  si  voglia  coltivarlo  a  grano.  Quando  le  radici  s' in- 
ternano più  oltre  dell'  indicata  profondità  cioè  sino  alla  base 
dura,  compatta  del  terreno  arato,  scorrono  esse  orizzontal- 
mente, si  riuniscono  fra  loro  crescono  confusamente  insieme, 
e  si  rubano  reciprocamente  il  terreno ,  non  che  il  proprio 
nutrimento.  .   , 

Anche  la  temperatura  dell'atmosfera,  la  secchezza  o  1  umi- 
dità, la  maggiore  o  minor  nettezza  del  fondo  richiedono  dei 
riguardi  circa  la  profondità  del  lavoro.  Sarà  esso  leggiero 
ove  la  terra  sia  netta  ed  umida,  mentre  dovrà  essere  più  pro- 
fondo se  la  stagione  è  secca,  e  la  terra  coperta  d'erbe  parasi- 
tiche.  Nella  state,  eccetto  che  il  suolo  sia  pesante  argilloso, 
sarà  meno  profondo  che  nelle  altre  stagioni. 

Finalmente  l'aratura  dovrà  essere  regolata  secondo  la  quan- 
tità  degli  ingrassi  cui  l'agricoltore  si  vedrà  a  portata  di  spar- 
gere sul  campo. Ecco  cosa  ne  dicedi  proposilo  Arturo  Young, 
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uno  de'più  sapienti  agronomi  moderni.  II  lavoro  profondo  e- 
<ige  maggior  copia  digrassi  che  non  il  leggiero,  e  perciò 
cony.ene  ad  alcun,  coltivatori,  e  non  ad  altri.  Bisogna  in  pri- 
mo  uogo  riflettere,  che  ingrassare  un  campo  altra  cosa  non 
e,  che  mescolare  cogli  ingrassi  tutta  la  porzione  di  terra  cui 
I  aratro  soversc.a.  Se  voi  arate  a  quattro  pollici  di  profondità 
e  che  mettete  sopra  ciascun  ingero  (bifolca)  del  vostro  cam' 
pò  venti  carri  d.  letame,  mescolate  allora  quattro  pollici  del 
vostro  terreno  con  questa  quantità  d'ingrasso;  ma  se  metten- 
dovi non  più  di  venti  carri  di  letame  lavorate  ad  otto  pollici 
di  profondità  .1  vostro  campo  non  sarà  che  per  metà  in<*ras. 
salo.  Le  racco  te  nell'uno  e  nell'altro  caso  possono  essere  e- 
guai,/  Io  non  lo  credo.  Tulta  la  terra  nel  secondo  caso  non 
può  essere  parimente  arricchita  de'principii  idonei  alla  vegeta- 
zione come  nel  pruno.  Dietro  questo  regolamento,  io  opino 
che  la  quanl.ta  degli  ingrassi  debba  essere  proporzionata  alla 
profonda  del  lavoro.  Quegli  i  quali  pretendono  che  gli  strati 
interior,  non  siano  meno  propri,  alla  vegetazione  de'superio- 
ri,  sostengono  un  paradosso  cui  contraddice  del  pari  la  raein- 
ne  e  I  esperienza.  I  buoni  coltivatori  sono  d'accordo  in  pen- 
sare che  .1  lavoro  non  debba  essere  molto  profondo  se  non 
al  principio  di  un  maggese  (  e  noi  diremmo  coltura  ),  e  che  la 
prima  raccolta  che  lo  segue,  non  debba  essere  né  di  fru- 
mento, uè  di  orzo  ,  ma  di  piante  più  forti. 

Da  quanto  si  è  detto,  risulta  che  in  una  simile  controversia 
hanno  ragione  ambedue  le  parti.  1  coltivatori,  i  quali  cambia- 
no a  profondila  del  loro  lavoro  senza  cambiare  la  quantità 
gl'uro  ingrassi,  dicono  che  il  lavoro  profondo  nuoce:  que- 
gli  i  qua l,  raddoppiano  i  loro  ingrassi  in  ragione  della  profon- 
dità dei  loro  lavori,  li  giudicano  assai  vantaggiosi 

JNei  paesi  da  me  percorsi,  la  profondità  del  lavoro,  termine 
med.o,  e  di  quattro  pollici  e  mezzo;  io  tengo  per  certo  che 
essa  non  basti;  la  misura  comune  deve  essere  da  6  ad  8 
pollici,  secondo  la  qualità  del  suolo.  Ogni  lavoro  straordina- 
rio che  esige  p,u  di  due  cavalli ,  raddoppia  le  spese  di  que- 
sta  operazione,  richiede  due  volte  più  d'ingrassi,  e  causa  delle 
perdite,  se  la  raccolta  non  è  quattro  volte  più  abbondante 

Quando  concorrano  le  circostanze  favorevoli  all'  aratura 
profonda,  non  v  ha  dubbio  che  ne  riescano  de' vantaci  im- 
portanti non  meno  che  evidenti.  Si  accresce  la  massa  della 
terra  feconda,  e  gli  strati  più  compatti  non  si  dissecano  tanto 
facilmente  per  la  vegetazione. 
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I  vegetabili  trovano  negli  strati  profondi  del  terreno  un 
madore  appoggio,  e  un  più  copioso  nutrimento.  L  tmiid 
non  solo  vi  penetra  con  maggior  facilità,  ma  vi  nr 


rimane  altresì 


difesa  dalla  rapida  evaporazione;  le  radici  esse  pure  profon- 
damente  internate  sono  meglio  riparate  dall  azione  de.  veni. 
e  dall'ardore  del  sole.  Le  erbe  nocive  per  mezzo  dell  aratura 
profonda  vengono  gettate  negli  strati  interior,  del  terreno  ove 
rimangono  soffocate,  e  quindi  si  putrefanno  •  ™'»gB'°  J 
medesimo;  mentre  che  se  l'aratura  è  poco  profonda   trovans. 
esse  alla  superficie,  per  il  che  facilmente  vegetano  d.  nuovo. 
L'acqua  cola  sino  al  fondo  in  un  terreno  argilloso  profonda- 
mente  arato;  laddove  all'opposto  rimane  sulla  superficie,  e 
ne  affogo  a  i  semi,  se  vien  esso  lavorato  a  poca  profondila, 
vegetabili  altresì  finalmente  possono  internare  le  loro  radici 
a  quella  profondità  che  alla  propri»  natura  si  conviene   come 
i  Imi  di  terra,  le  carote,  il  trifoglio,  ecc.  solo  m  un  terreno 
profondamente  arato,  mentre  non  crescono  ma.  in  quello  che^ 
venne  lavorato  a  poca  profondità. 
Home  si  abbia  ad  arare  il  terreno? 

Supposto  che  l'aratore  sia  sufficientemente  abile,  che    a- 
ratro  sia  ben  costrutto  e  opportunamente  disposto,  egli  e 
mestieri  innanzitutto  di  riflettere  alla  larghezza  de.  solchi.  I 
solchi  non  devono  essere  né  troppo  larghi,  ne  troppo  stret- 
ti  Se  sono  troppo  larghi  non  risultano  essi  rovesciati,  ma  solo 
gii  uni  appoggiati  agli  altri  ;  se  troppo  stretti,  il  terreno  riesce 
più  scavato  internamente,  che  rovesciato  sotto  sopra,  e  quin- 
di il  lavoro  non  sorte  alcun  effetto.  I  solchi  convenientemente 
stretti  corrispondono  in  generale  assai  bene  allo  scopo  d.  muo- 
vere il  terreno,  di  rovesciarlo,  e  di  esporlo  ili  tutte  le  sue  pari, 
.all'influenza  dell'atmosfera,  ecc.  Secondo  il  calcolo  d.  Bailey 
fra  la  larghezza  dei  solchi  e  la  loro  profondità  v.  dev  esser. 
la  proporzione  di  7  ;  5,  all'oggetto  di  esporre  una  più  ampi», 
superficie  all'  azione  dell'  aria. 

Il  terreno  devesi  arare  in  aiuole  ora  strette  ed  ora  larghe 
a  misura  delle  circostanze  del  clima,  del  terreno  stesso,  dell 
natura  dei  vegetabili  da  coltivarsi;  e  le  aiuole  devono  esser 
ora  piane  ed  ora  elevate  giusta  la  rispettiva  posizione. 

In  un  terreno  tenace  ad  una  bassa  posizione,  ed  in  un  cli| 
ma  umido  le  aiuole  strette  di  6  a  io  solch.  riescono  di  mag- 
gior vantaggio.  La  perdita  dello  spazio  che  si  ha  per  frequen 
solchi,  viene  abbastanza  compensata  dal  vantaggio  che  n 
risulta  col  farsi  che  in  essi  coli  l'acqua  allorch'è  in  eccessi* 
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copia,  e  quindi  non  si  fermi  essa  sui  semi,  né  gli  affoghi.  Gli 
spazi  intermedi  che  si  lasciano  incolti,  quando  la  loro  alter- 
nativa colle  aiuole  siasi  eseguita  a  dovere,  riescono  oppor- 
tuni alla  seguente  coltivazione;  nelle  aiuole  strette  il  lavoro 
può  essere  calcolato  e  distinto  con  maggior  precisione,  e 
V  aratore  trovasi  nella  necessità  di  essere  attento  e  avveduto, 
giacché  qualunque  errore  si  scopre  tosto  per  sé  stesso.  Es- 
sendo stretti  gli  spazi,  egli  è  dato  innoltre  di  passare  da  uno 
all'altro,  onde  sarchiare  e  zappare  le  aiuole,  senza  che  per- 
ciò ne  venga  alcun  danno  al  terreno. 

Ben  altra  però  esser  deve  la  regola  per  le  terre  guazzose 
e  ghiaiose.  In  queste  giova  tenere  le  aiuole  più  larghe  che  net 
terreni  umidi  e  tenaci ,  perchè  le  loro  parti  interne  non  tro- 
vinsi  di  troppo  esposte  alla  circolazione  dell'aria,  air  azione 
dei  venti,  e  durante  la  primavera  e  la  state  non  sieno  da  que- 
sti e  dal  sole  eccessivamente  asciugati.  Per  le  stesse  ragioni 
i  lavoro  ed  i  solchi  tra  un'aiuola  e  l'altra  non  saranno  profon- 
di come  nei  terreni  argillosi,  né  fatti  con  aratro  pesante,  onde 
non  si  portino  alla  superficie  dei  sassi,  invece  di  terra. 

Le  aiuole  del  fondo  tenace,  e  massime  se  è  umido,  deb- 
bonsi  formare  più  elevate  e  colme  nel  mezzo,  che  non  quelle 
Jel  terreno  leggiero,  avvertendo  che  si  abbassino  egualmen- 
te ai  lati  come  piani  declivi,  essendo  questo  il  solo  mezzo  di 
asciare  meno  infruttifero  lo  spazio  occupato  dai  solchi  mag- 
giori. Inutili  però  ed  altrettanto  nocivi  riescono  gli  spazi 
straordinariamente  grandi  tra  un'aiuola  e  l'altra  uei  paesi  a- 
►ciutti  e  dominati  dai  venti;  ivi  si  calcola  lo  spazio  intermedio 
li  40  fino  a  5o  centim.  Questo  metodo  non  solo  richiede  molto 
avoro  e  assai  di  tempo,  ma  il  seme  altresì  nella  seminazione 
ien  portato  alla  parte  più  bassa  del  terreno;  i  solchi  aperti 
icevono  tutta  l'umidita^,  e  la  parte  media  dell'  aiuola  nell'  e- 
tate  fortemente  si  dissecca. 

Poiché  i  solchi  aperti ,  massime  allorché  le  aiuole  sono 
trette  e  arate  in  un  piano  inclinato,  non  rimangono  sempre 
Ila  stessa  posizione,  e  diventano  in  ultimo  troppo  profoodi 
segno  di  formarsi  altrettante  fosse  per  contenervi  f  acqua; 
osi  egli  è  mestieri  alternare  la  coltivazione  delle  aiuole  con 
uella  dei  solchi,  al  cui  effetto  ora  si  ara  tutto  insieme  il  cam- 
o,  ora  separatamente.  Coll'alternativa  coltivazione  delle  aiuo- 
:  e..1  so^hi»  oltre  che  si  approfitta  di  uno  spazio  i  cui  prin- 
ipu  alimentari  e  vivificanti  non  vennero  esauriti  durante  l'uJ- 
ma  raccolta,  e  al  contrario  si  lascia  in  riposo  un  nuovo  tratto 
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Jhe  potrà  così  fecondarsi  nella  presente,  si  ottiene  altresì  che 
tutto  il  campo  a  poco  a  poco  riceva  un'aratura  profonda,  e 
quindi  risulti  perfettamente  sciolto. 

Un'  importante  circostanza  da  osservarsi  nell'aratura  ella  e 
la  direzione,  nella  quale  debbono  essere  formate  le  aiuole,  e 
perciò  anche  i  solchi:  una  tale  direzione  si  dee  determinare 
non  tanto  secondo  quella  del  sole,  quanto  a  misura  della  po- 
sizione del  terreno.  I  solchi  devono  essere  sempre  in  una  tale 
direzione,  che  entro  vi  possa  scorrere  l'acqua  lentamente,  e 
che  per  l'azione  di  questa  non  abbia  il  terreno  a  ingorgarsi , 
e  quindi  non  sia  trasportata  altrove  la  buona  terra.  Lgh  è  per 
sé  stesso  evidente  quanto  sia  nocivo  il  costume  di  arare  ascen- 
dendo e  discendendo  nei  paesi,  o  territori*!  montuosi.  Ivi  non 
si  deve  arar  mai  secondo  il  pendìo  del  monte,  ma  bensì  nella 
direzione  traversa.  Ove  il  bifolco  dirigesse  i  solchi  dall'alto  al 
basso  e  viceversa,  faticherebbe  estremamente  i  buoi  per  la 
gran  resistenza,  e  il  camminare  incommodo  a  cui  si  trovereb- 
bero esposti;  li  metterebbe  a  continuo  rischio  di  causar  loro 
del  male,  o  di  perdervi  anche  la  vita ,  e  impiegherebbe  iun- 
ghissimo  tempo  in  eseguire  il  lavoro.  In  secondo  luogo  la 
coltura  così  diretta  sarebbe  di  danno  al  fondo;  giacché  il  cor- 
so  delle  acque  di  pioggia  non  venendo  raffrenato  dai  solchi 
traversali,  non  possouo  esse  soffermarsi  e  penetrare  nella 
terra,  e  perciò  questa  rimane  per  una  parte  sempre  asciutta, 
e  manca  dell'umidità  di  cui  tanto  abbisogna  quand'è  in  pen- 
dìo;  dall'altra  parte  i  solchi ,  costituendo  come  dei  semplic 
canali  diretti  dall'alto  al  basso,  favoriscono  lo  scolo  rapide 
delle  acque,  che  seco  trascinano  il  concime, il  terriccio,  là  ter 
ra  migliore,  principalmente  se  resa  soffice,  sommossa  non  an 
cora  da  molto  col  lavoro  ,  o  di  natura  sabbionosa. 

Quando  un  podere  è  in  piano,  si  solca,  come  più  aggrada 
per  il  lungo  o  per  il  largo;  non  ostante  la  diversa  natura  de 
medesimo ,  può  richiedere  che  si  abbia  la  avvertenza  di  di 
rigere  i  solchi  verso  una  parte  piuttosto  che  verso  1' altra, 
terreni  argillosi,  soggetti  a  peccare  di  troppa  umidità,  yo 
gliono  essere  lavorati  da  settentrione  a  mezzodì ,  perchè  i 
sole  faccia  sentire  meglio  la  sua  azione  in  procurarne  un  con 
venevole  grado  di  asciugamento.  Al  contrario,  trattandosi  e 
arare  un  fondo  leggiero,  e  quarzoso ,  secondo  i  precetti  de 
gli  antichi  dovranno  i  solchi  essere  disposti  da  levante  a  pò 
nenie  acciò  un  lato  almeno  delle  aiuole  e  dei  solchi  stessi  tre 
visi  riparato  dalla  diretta  azione  del  raggio  meridiano. 


I  terreni  tenaci  e  pieni  di  zolle  debbono  essere  arali  ora 
nella  lunghezza  ed  ora  trasversalmente.  Il  vantaggio  che  ne 
risulta  dell'aratura  per  traverso  era  altresì  conosciuto  dagli 
antichi.  INon  è  da  perdonarsi  se  un  tal  metodo  di  aratura  viene 
dagli  agricoltori  trascurato,  quando  la  larghezza  del  campo 
non  lo  impedisca.  Un  solco  praticato  per  traverso  sopra  un 
dato  terreno  serve  egualmente  the  la  marra  e  la  vanga. 
Quando  si  abbia  ad  arare  il  campo? 

Ad  oggetto  di  soddisfare  ad  una  tale  dimanda,  egli  è  uopo 
riflettere  a)  alla  stagione,  b)  alla  natura  del  terreno,  e)  alla 
coltivazione  cui  si  vuole  destinare  il  campo. 

In  generale  si  ritiene  di  arare  il  terreno  allorché  questo 
non  sia  né  troppo  umido  né  troppo  secco  e  duro,  il  terreno 
argilloso  non  si  ari  giammai  dopo  una  lunga  pioggia  ,  sicco- 
me dopo  una  lunga  siccità.  Nel  primo  caso  si  peggiora  il  fon» 
do  comprimendo  la  terra  colle  bestie  e  coll'aratro,  ed  in  am- 
bedue si  rovinano  quelle  con  pochissimo  profitto.  Oltre  ciò, 
nell'arare  il  fondo  argilloso  umido  si  formano  delle  zolle  te- 
naci a  segno,  che  riesce  impossibile  di  sminuzzarle;  che  se  è 
sommamente  dissecato,  e  indurilo,  non  si  riesce  nemmeno 
col  più  gran  travaglio  a  lavorarlo  perfettamente.  La  terra 
degli  strati  inferiori  nell'aratura  debb'essere  certamente  unii- 
da,  ma  non  tale  però  di  attaccarsi  alla  mano  se  con  essa  la 
si  tocchi.  Il  terreno  leggiere  e  sciolto,  se  è  troppo  secco, 
arandolo  si  riduce  in  polvere;  gli  slrati  superiori  totalmente 
secchi  vanno  al  fondo  dell'aratura,  gli  inferiori  umidi  peran* 
co  essendo  trasportati  alla  superficie  del  terreno,  si  dissec- 
cano a  motivo  della  rapida  evaporazione  quindi  ne  segue, 
che  l'intero  campo  perde  queir  umidità  che  gli  è  tanto  ne- 
cessaria. 

Quanto  alla  stagione  in  cui  importa  di  arare  il  campo,  è 
pure  necessario  di  avere  qualche  riguardo  alla  natura  stessa 
del  suolo  e  del  clima.  In  un  clima  asciutto,  giusta  il  parere  di 
alcuni,  si  deve  preparare  compiutamente  il  terreno  leggiere 
in  autunno  per  le  sementi  estive,  onde  risparmiare  I'  aratura 
m  primavera,  che  il  più  delle  volte,  dicono  essi,  riesce  di  dan- 
no.  Ma  si  rifletta  che  se  i  terreni  di  tale  natura  si  lavorino 
in  autunno,  le  acque  dell'inverno  0  portano  via  con  sé  fuori 
iel  campo ,  o  ad  una  profondità  a  cui  non  giungono  poscia 
le  radici  dei  vegetabili,  i  principii  alimentari  che  quelli  con- 
tengono. Miglior  partito  si  è  il  prepararli  in  primavera,  onde 
non  venga  seminato  il  grano  sopra  una  sterile  superficie.  Se 
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si  eccettua  il  caso  del  lino  nostrano  cosi  detto  per  la  coltiva- 
zione del  quale  si  rompe  e  soverseia  la  cotica  del  prato,  in 
cui  è  disegno  di  porlo,  io  autunno,  o  in  bebbraio,  e  si  lavora 
noi  colla  zanna  e  col  rastello  in  primavera  ali  allo  della  semi- 
nazione, è  raro  il  caso  di  vedere  fra  noi  preparalo  un  campo 
nell'autunno  per  seminarlo  in  primavera.  In  un  duna  umido 
all'incontro,  e  pei  terreni  argillosi  e  freddi  siconciglia  1  ara- 
tura replicala  in  primavera ,  la  quale  d.cesi  essere  vantag- 
giosa all'oggetto  di  promuovere  l'evaporazione  dell  eccessiva 
um.dilà,  e  di  asciugare  convenientemente  .1  terreno.  Sia  che 
l'aratura  venga  o  no  premessa  nella  stale  oppure  nell  autun- 
no ,  devesi  nella  primavera  successiva  d.fenre  il  lavoro,  sino 
a  che  la  stagione  è  calda,  e  l'erbe  abbiano  cominciata .  «  ger- 
mogliare. Anzi  la  prima  cura  dell'  agricoltore  sia  a  ora  di 
nettare  il  campo  dalle  erbe  cattive  e  segnatamente  dalla  gra- 
migna  con  ripetute  erpicature,  giacché  l'aratro  d.v.dendone 
le  radici  sarmenlose,  facilita  la  loro  propagazione. 

Grande  è  il  vantaggio  che  riesce  dall  aratura  del  campo 

nella  state,  o  nell'autunno  dopo  la  raccolta,  e  dalla  ripeti»» 

ne  della  medesima  in  primavera,  ove  la  natura  del  suolo  e 

del  clima  non  contraddica  a  questa  pratica  agraria,  «ondi- 

meno  si  procede  spesso  a  questo  riguardo  con  pochissima 

economia;  quando  si  lascia  il  campo  incolto  e  colle  stoppi* 

dopo  la  raccolta  sino  alla  primavera.  Questo  riposo  inattive 

è  dei  massimo  svantaggio  pel  terreno.  Iterante  una  sì  lungi 

noncuranza  non  solo  vengono  a  perdersi  totalmente  gì  intluss 

atmosferici,  i  quali  più  non  possono  penetrare  la  superhci. 

del  terreno  che  se  ne  è  indurita,  ma  le  erbe  sabatiche  e  no 

cive  altresì  acquistano  tempo,  onde  nutrirsi  dei  princ.pii  esi 

stenti  nel  terreno  ;  quindi  lo  indeboliscono  ,  e  col  maturar. 

dei  loro  semi  lo  rendono  difettoso  per  gli  anni  pure  avvenir* 

Se  invece  egli  è  lavorato  il  campo  tosto  che  compiuta  ne  si 

la  raccolta,  se  cioè  si  ara  per  la  prima  volta  innanzi  che  se 

praggiunga  l'inverno,  e  quindi  rimangono  inegualmente  to. 

mali  i  solchi  ;  in  questo  caso  il  terreno  può  saturarsi  perfetta 

.     i __!■•  a.   ':  -• .a,,;„;    »  arrichirsi  di  nrincipu  ni; 


vengono  seminati  nella  prossima  estate,  acquistano  un  noi. 
bile  incremento.  L' aratura  eseguita  prima  dell  interno  gioì 
altresì  al  terreno  tenace  e  compatto:  poiché  le  stesse  zo  le  p 
dure  col  gelo  si  rendono  siffattamente  friabili,  che  tacile  ej 
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riesce  in  primavera  di  sminuzzarle  totalmente  coli' erpice. 
Non  egualmente  conviene  di  lavorare  il  terreno  prima  del* 
l'inverno  nei  luoghi  erti,  elevati  ed  esposti  all'azione  del  ven- 
to; giacché  si  deve  aver  cura  in  questo  caso  che  la  terra  la- 
vorata e  smossa  non  venga  né  trasportata  altrove  dalla  piog- 
gia e  dalla  neve  liquefatta,  né  dissipata  dal  soffio  dei  venti.  ° 
Quante  volte  si  debba  arare  il  terreno? 
La  regola  generale  dice  tante  volte  si  ari  quante  si  richie- 
dono perchè  egli  sia  perfettamente  sciolfo,  sminuzzato,  total- 
mente  purgato  dalle  erbe  nocive,  e  sufficientemente  saturato 
dei  principi!  che  gli  somministra  l'atmosfera.  Quando  sia  il  ter- 
reno abbastanza  smosso,  ridotto  alla  necessaria  finezza  e  pur- 
gato dalle  erbe  selvatiche,  lo  possiamo  giudicare  coi  proprit 
occhi  che  sia  poi  esso  saturato   dei  principii  atmosferici,  ci  è 
dato  di  conoscerlo  quando  le  zolle  disseccate  alla  superficie 
si  rompano  da  sé  stesse. 

1  terreni  tenaci,  compati,  umidi,  profondi  e  pieni  di  erbe 
i  selvatiche  devono  essere  arati  più  spesso  che  i  terreni  leggie- 
ri, fini  e  attivi,  poiché  questi  ultimi  assorbono  gl'influssi  al- 
jinosferici  più  facilmente  e  più  rapidamente. 

In  generele  i  fondi  tardi  e  forti  non  si  arano  mai  troppo 
spesso:  è  duopo  però  si  lasci  scorrere  da  un'  aratura  all'  al- 
tra quello  spazio  di  tempo  che  si  richiede  perchè  gli  strati 
esposti  all'azione  dell'atmosfera  si  saturino  sufficientemente 
de  suoi  principii.  Pei  fondi  quarzosi ,  che  sciolti  sono  e  leg- 
gieri, un'aratura  troppo  frequente  può  riuscire  dannosa,  poi- 
ché in  questo  modo  si  dissecano  più  fortemente,  e  si  riducono 
in  una  polvere  troppo  fina. 

f  Un  campo  quanto  meglio  è  stato  coltivato,  concimato,  de- 
stinato ad  un'alternativa  di  prodotti,  conservato  puro  da  qual- 
sivoglia erba  selvatica,  tanto  meglio  ha  egli  bisogno  di  un* 
replicata  aratura:  poiché  un  simile  terreno  trovasi  in  una  non 
ma.  interrotta  fermentazione,  e  assorbe  dall'esterno  tutti  i 
principi!  atti  a  promuovere  un'idonea  decomposizione  delle 
sostanze  alimentari  non  solo  senza  alcun  ostacolo,  ma  altresì 
jcolla  massima  forza.  Egli  è  perciò  che  laddove  l'agricoltura  vien 
grattata  a  perfezione  e  con  assiduità  i  campi  riescono  fecondi 
jDltre  modo,  abbenchè  una  volta  semplicemente,  o  due  volte 
U  pm  sieno  essi  arati;  mentre  pei  terreni  trascurati  e  distrutti 
pon  bastano  nemmeno  le  tre  o  le  quattro  arature  a  nettarli 
palle  erbe  parassitile  e  nocive. 
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g  11.  —  Vangare. 
La  vangatura  è  indubitatamente  la  miglior  coltiva/ione  che 
si  possa  dare  alle  terre  forti  nere  o  calcari,  forti  argillose  e 
mezzane,  non  potendosi  ciò  effettuare  nelle  terre  ghiaiose, 
sassose,  sabbiose  e  litose,  nelle  quali  non  può  internarsi  la 
van^a  a  causa  della  ghiaia  e  de'sassi;  e  se  i  contadini  s  addat- 
tasserò  in  ogni  paese  a  vangare  ne' semineru  le  terre  forti 
nere  calcari,  argillose  e  mezzane,  ne  risentirebbero  un  utile 
assai  singolare,  rendendo  la  terra  vangata  un  prodotto  assai 
madore  della  terra  arata,  anche  con  minor  quantità  d  in- 
grasso, e  con  risparmio  di  semente,  della  quale  nel  seminar 
a  van^a  non  va  dispersa  alcuna  menoma  parte;  oltreché  nel 
vangale  si  distruggono  in  miglior  modo  le  erbe  nocive ,  e  re- 
sta  la  terra  ugualmente  mossa  in  ogni  sua  parte ,  per  cui  ra- 
strellandola dopo  avere  sparse  le  sementi,  resta  polverizzata 
a  segno  tale  ,  che  il  seminato  nasce  colla  più  perfetta  ugua- 
glianza, e  figlia  con  maggior  vigore,  e  molto  p«ù  netti  restano 
i  raccolti  e  di  maggior  peso.  Siccome  poi  anche  nel  metodo 
di  vangare  si  trovano  difetti  grandi ,  panni  assai  necessario 
di  correggerli  onde  possibilmente  levarli. 

Se  la  vangatura  dev'essere  del  maggior  giovamento,  è  ne- 

cessano  che  sia  fatta  colla  vanga  in  piedi  e  non  abbassata,  es- 

scndochè  colla  vanga  in  piedi  si  cava  maggiormente  la  terra 

alla  quale  in  tal  modo  si  dà  un  ottimo  fondo;  e  viceversa  la 

vanga  abbassata  può  lavorare  solamente  di  punta,  cosiceht 

la  terra  resta  più  scannata  che  vangata,  e  non  può  aver  fon- 

do  sufficiente  con  cui  prestare  un  vigoroso  alimento  alle  ra 

dici  del  seminato.  Sembra  ad  alcuni  che  sia  di  maggior  iatic; 

il  vangare  colla  vanga  in  piedi  che  colla  vanga  abbassata;  mi 

non  è  così,  mentre  colla  vanga  in  piedi  si  cava  più  ■  fondi 

la  terra,  ma  se  ne  prende  minor  parte  di  volta  in  volta  sull 

vanga ,  movendo  così  di  luogo  a  luogo  ogni  parte  di  ess 

minutamente  ,  per  cui  resta  maggiormente  alleggerita,  e  d 

maggior  alimento  alle  radici  del  seminato. 

La  vangatura  è  di  sommo  utile  ai  prodotti  d  ogni  gener 
tanto  marzuolo,  quanto  estivo  ed  autunnale,  sempreche  si  ab 
bia  l'avvertenza  di  non  vangare  quando  la  terra  e  oltremod 
abbeverala  dalla  pioggia,  perchè  vangandola  in  tal  mod 
s'innasprisce,  ed  in  seguito  s'indura  in  modo  che  perde  il  v 
gore  di  dar  alimento  al  seminato;  e  però  massime  ne  seni, 
nerii  autunnali,  quando  sono  assai  frequenti  le  pioggie,  di 
vesi  sempre  procurare  di  dare  alla  terra  qualche  giorno  j 
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colatura  prima  di  vangarla,  acciò  s'abbia  a  vangar  con  frutto 
e  non  a  rovinare  il  seminalo. 

Fanno  un  error  grande  alcuni,  i  quali  credendo  di  meglio 
coltivare  i  filari  delle  viti  ed  i  mori,  li  vangano,  non  avveden- 
dosi che  la  vanga  oltre  all'esser  lunga  ha  l'estremità  e  le  parti 
laterali  assai  taglienti,  con  cui  nel  vangare  si  tagliano  le  ra- 
dici delle  viti  e  dei  mori ,  dalla  qual  cosa  ne  risentono  estre- 
mo danno,  perdendo  per  tal  causa  il  vigore  di  produr  le  cac- 
ciate,  per  cui  invecchiano  senza  crescere,  e  decadono  irre- 
parabilmente; e  però  quando  si  vangano  campagne  vitate  e 
moronate,  è  necessario  tener  lontana  la  vangatura  dalle  viti  e 
dai  mori  almeno  per  un  braccio  e  mezzo  lateralmente,  colti- 
vando  quella  parte  di  terra  in  cui  sono  riposte  le  radici  delle 
viti  e  de'mori  o  coll'aratro,  o  con  una  zappatura  fatta  in  lode- 
vole forma  ;  essendoché  tanto  l'aratro  quanto  la  zappa  non  pos- 
sono far  danno  alcuno  alle  radici,  non  arrivando  a  quella  pro- 
fondità a  cui  arriva  il  taglio  della  vanga.  Similmente  i  vivai  di 
mori  ed  altri  dì  pianticelle  di  frutti  e  castanelli  non  si  devono 
vangare,  ma  sempre  zappare,  essendoché  col  zapparli  non 
si  danneggiano  le  loro  radici ,  e  crescono  più  vigorosamen- 
te: finalmente  vangando  gli  orti  e  giardini  in  ogni  seminerio 
delle  verdure  è  necessario  aver  l'avvertenza  intorno  alle  pian- 
ticelle di  frutti  di  non  vangare  la  terra,  se  non  che  con  legge- 
rezza grande,  perchè  cui  troppo  approfondare  la  vanga  si  ta- 
gliano le  radici  alle  dette  pianticelle,  e  ne  risentono  danno 
gravissimo,  per  cui  invecchiano  senza  crescere. 

Tutti  i  contadini  che  desiderano  di  passare  per  diligenti 
ed  accurati,  devono  avvertire  che  la  vangatura  d'ogni  genere 
marzuolo  è  di  doppio  giovamento  al  prodotto  quando  si  pre- 
pari  fatta  nel  mese  di  novembre,  tralasciando  in  tal  tempo  di 
rastrellare  la  terra  dopo  la  vangatura,  ancorché  per  1'  umido 
della  stagione  si  formassero  superficialmente  le  zolle,  mentre 
sopravvenendo  in  seguito  la  stagione  del  gelo,  viene  da  que. 
sto  purgata  ottimamente  la  terra,  e  nel  raddolcimento  della 
stagione  le  zolle  si  disciolgono  a  perfezione,  per  cui  la  terra 
'resta  molto  alleggerita  e  corrente;  cosicché  dopo  d'avere 
sparsi  sopra  di  essa  gì'  ingrassi,  si  possono  a  suo  tempo  se- 
minare i  generi  marzuoli  senz'altra  vangatura,  e  solo  col  zap- 
parla leggermente  e  superficialmente  tanto  per  ben  coprire  in 
essa  le  sementi  sparse,  quanto  per  frammischiare  e  coprire 
n  essa  lodevolmente  l'ingrasso,  uguagliandola  infine  con 
una  rastrellatura  leggiera,  acciò  le  sementi  possano  nascere 
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più  prestamente  e  con   perfetta  uguaglianza.  Se  i  contadini 
usassero  tale  metodo  di  coltivazione  per  1  generi  marzuoli , 
massime  nei  territori*!  asciutti,  avrebbero  sicuramente  un  rac- 
colto molto  migliore  di  generi,  le  zappature  de  quali  sareb- 
bero  anche  di  minor  fatica  ,  perchè  la  terra  vangata  in  no- 
vembre,  per  essere  stata  purgata  dal  gelo,  non  produce  tanta 
quantità  d'erbe  nocive,  e  resta  assai  p.ù  corrente  e  ladina,  ed 
anche  in  caso  di  qualche  siccità  nell'estate  non  risente  quel- 
l'estremo  danno  che  ne  soffre  la  terra  vangata  nella  primavera. 
Gli  orti  e  giardini  si  devono  parimente  vangare  anch  essi 
nel  mese  di  novembre,  ingrassandoli  nel  corso  dell'inverno, 
e  vangandoli  per  la  seconda  volta  in  primavera,  nei  tempi  in 
cui  si  hanno  a  seminare  le  verdure,  le  quali  in  tal  modo  fanno 
molto  miglior  riuscita  per  le  cause  di  sopra  allegate;  ma  bi- 
sogna avvertire  di  non  vangare  con  vanga  lunga  intorno  alle 
piante  de'frutti  tanto  da  spalliera  che  a  pieno  vento,  massime 
se  sono  piante  giovani ,  perchè  si  è  osservato  e  provato  che 
la  vanga  lunga  taglia  le  radici  delle  piante,  e  per  questo  de- 
cadono;  perciò  ne' giardini  e  broli  o  frutteti  si  deve  coltivare 
la  terra  intorno  alle  piante  fruttifere  con  una  mezza  vanga  o 
con  badile,  e  volendo  si  può  zappare  con  accuratezza  senza 
guastare  alcuna  radice.  ... 

[  prati  vecchi  e  le  campagne  trifogliate  destinati  per  semi- 
narvi il  lino  marzuolo  è  cosa  assai  essenziale  il  vangarli  in  no- 
vembre, acciò  le  cotiche  possano  aver  tempo  d'infracid.rsi  suf. 
cientemente  nell'inverno  per  vieppiù  bonificare  il  seminato. 

Dice  il  proverbio  che  la  vanga  ha  la  punta  d'oro  ;  ma ^siccome  un 
uomo  non  può  vangare  in  terreno  ordinario  che  dal  ip  alla  mezza 
pertica  milanese  per  giorno,  e  in  prato  rotto  o  campagna  trifogliata 
soltanto  dal  i/4  al  i/3,  ne  segue  che  questo  strumento  quantunque 
utilissimo  sembra  riservato  soltanto  per  gli  orti  e  giard.m  ,  e  pei 
qualche  specie  di  coltivazione  di  poca  estensione. ^  Vi  sono  pero  de 
paesi  in  cui  i  contadini  tutti  adoperano  esclusivamente  la  vang; 
ver  le  loro  terre  tutte  forti  e  mezzane,  e  ciò  significa  che  le  terre  sonc 
distribuite  in  proporzione  delle  forze  delle  famiglie  onde  possane 
far  i  semiuerii  nella  debita  stagione. 

g  IH,  —  Seminare. 

É  molto  essenziale  che  il  seminatore  abbia  l'occhio  attenti 

nel  seminare  i  grani  con  perfettta  uguaglianza,  perchè  da  que 

sta  dipende  la  miglior  regola  di  un  semineno  ben  tatto.  £>e  i 

seminatore  è  di  statura  assai  grande,  ha  in  conseguenza  tua 
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ghe  le  braccia  ,  e  le  mani  grandi  con  cui  prende  maggior 
quantità  di  grano  e  lo  spande  in  maggior  lontananza;  e  però 
deve  misurare  la  larghezza  di  sette  passi  di  terra,  piantandovi 
un  virgulto  di  volta  in  volta  per  segno  del  sito  che  va  seminan- 
do, ed  andaodo  sempre  nel  rettilineo  solco,  acciò  la  mano 
possa  spandere  il  grano  colla  dovuta  uguaglianza  a  seconda 
del  passo  sistemato  del  seminatore;  il  quale  se  è  di  statura  mez- 
zana deve  misurare  solo  la  larghezza  di  sei  passi  per  volta,  e  se  è 
di  statura  picciola  deve  regolarsi  nella  larghezza  di  cinque  pas- 
si ,  avendo  tutta  Y  attenzione  nell' osservare  che  il  grano  che 
spande  arrivi  solo  e  non  sorpassi  il  destinato  segno,  acciò  pos- 
sa essere  il  seminerio  perfettamente  ed  ugualmente  formato, 

In  molti  paesi  non  usano  di  appianare  la  terra  collo  spia- 
natoi ne'  seminerii ,  servendosi  del  solo  arpice  per  erpicar- 
la, e  non  più;  dal  qual  modo  ne  viene  un  gravissimo  danno, 
poiché  l'erpice  è  bensì  necessario  per  rompere  e  sciogliere  le 
zolle  grosse  ed  erbose,  e  per  isradicare  e  tirare  al  disopra 
della  terra  le  erbe  nocive,  ma  non  può  frangere  e  polveriz- 
zare le  piccole  zolle  che  passano  tra  un  dente  e  l'altro  dello 
stesso;  le  quali  restando  intiere  non  solo  danno  cattiva  vista 
alla  terra  seminata,  ma  sono  di  pregiudizio  al  seminato  stesso, 
per  la  ragione  che  la  terra  iuzollata  non  può  alimentarlo  ,  e 
tralasciando  d'appianare  il  seminerio  collo  spiaiiatore,  non 
possono  restar  bastantemente  coperti  i  grani ,  dei  quali  re- 
standone parte  al  disopra,  vengono  poi  danneggiati  e  con- 
sunti dagli  uccelli,  e  massime  dai  corvi  che  stanno  sempre  in 
aguato  a  curare  i  seminerii  mal  fatti.  Si  può  tralasciare  d'ap- 
pianare la  terra  di  que'seminerii  soltanto  che  si  fanno  sempre 
con  vangatura,  la  quale  però  si  deve  rastrellare  ed  ugua- 
gliare tanto  per  polverizzarla ,  quanto  per  coprire  bastante- 
mente le  sementi. 

Lo  spianatore  dev'essere  intessuto  di  verghette,oppure  di 
legname  leggiero,  e  vi  deve  star  sopra  un  uomo  in  piedi  gui- 
dando il  cavallo  nel  tempo  stesso  che  di  esso  servesi  per  ap- 
pianare la  terra,  la  quale  in  tal  modo  resta  uguagliata  e  pol- 
verizzata a  perfezione,  per  cui  restano  sufficientemente  co- 
perte le  sementi. 

Devesi  anche  aver  l'avvertenza  di  non  far  i  seminerii  fuori 
di  stagione,  perchè  essendo  o  troppo  tarditi  o  troppo  tem- 
poriti  si  hanno  danni  gravissimi,  massime  ne'seminerii  autun- 
nali di  segale  e  frumento;  i  quali  se  sono  troppo  tarditi  non 
possono  figliare  convenevolmente,  perchè  tosto  li  rafferma  il 
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freddo-,  e  se  sono  troppo  temporiti  s'empiono  d'erbe  nocive, 
che  levano  la  sostanza  alla  terra,  e  l'alimento  al  grano  seminato. 
ISe'seminerii  marzuoli  devesi  regolare  secondo  la  stagione,  la 
quale,  se  presto  riscaldasi,  asciuga  meglio  la  terra,  e  si  può  to- 
sto seminar  con  fruito;  e  se  la  stagione  va  continuando  nella 
rigidezza,  devonsi  differire  i  seminerii  marzuoli,  sinché  diven- 
ti  discretamente  raddolcita:  anche  nel  seminerio  del  riso  si 
deve  secondare  la  stagione,  la  quale  se  è  conveniente  rad- 
dolcita, si  possono  seminare  le  risare  nuove  tra  il  fine  di 
marzo  ed  il  principio  di  aprile,  proseguendo  poi  in  seguito  a 
seminare  anche  le  risare  vecchie;  ma  seda  stagione  fosse  ri- 
gida si  deve  ritardare  il  seminerio,  perchè  essendo  l'acqua 
assai  fredda  per  la  rigidezza  della  stagione  ,  il  riso  non  può 
nascere  con  prestrezza,e  frattanto  va  perdendo  il  vigore,  per 
cui  molte  volte  riesce  il  seminerio  assai  raro  e  disuguale,  che 
apporta  poi  il  raccolto  assai  scarso. 

IV  seminerà  de' secondi  minuti  e  secondi  legumi  non  si 
deve  perder  tempo  alcuno,  essendoché  se  il  oielgone  quaren- 
tino  ed  i  secondi  legumi  non  si  sono  seminali  prima  del  fine 
di  giugno ,  rendono  un  prodotto  assai  misero ,  non  avendo 
caldo  sufficiente  in  tempo  della  maturanza;  e  parimente  semi- 
nando il  miglio  e  panico  dopo  la  mela  di  luglio,  resta  di  le- 
nuissimo  rendita,  perché  dovendo  formare  i  suoi  grani  circa 
alla  mela  di  settembre,  non  può  perfezionarli  a  dovere  pei 
essersi  già  raffreddata  la  stagione  (*). 

Ueesi  finalmente  aver  l'avvertenza  di  non  seminare  grane 
alcuno  ne' giorni  ventosi,  ne'quali  per  il  soffio  del  vento  ven 
gono  ribattute  e  respinte  le  sementi,  che  non  potendo  cader* 
sulla  terra  alla  dovuta  uguaglianza,  formano  il  seminerio  assa 
imperfetto,  restando  di  luogo  in  luogo  troppo  folto,  e  di  Ilio 
"o  in  luogo  troppo  raro  con  notabilissimo  danno  del  raccolto 

Prevale  in  molti  l'opinione  che  più  un  terreno  è  buono,  maggio 
semente  gli  si  deve  concedere.  Vi  sono  però  degli  esempi  che  dimo 
strano  che  si  potrebhe  risparmiare  un  terzo  della  semente  senzi 
diminuire  la  quantità  del  raccolto.  L'anno  1825  avendo  il  gelo  11 

(*)  Un  vegetabile  non  può  giungere  a  maturità  senza  quel  deter 
minato  -rado  di  calore  da  Ini  richiesto  in  tempo  di  maturanza.  Pe 
conseguenza  in  montagna,  ove  il  verno  è  più  lungo  e  la  statepn 
breve  e  meno  calda,  non  si  può  seminare  la  maggior  parte  de  ce 
Teali  che  si  coltivano  in  pianura  ,  e  sono  anche  di  warso  prodott 
in  confronto  di  questi. 
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Lombardia  distrutto  in  più  campi  a  frumento  ed  in  più  campi  a 
segale  una  parte  della  semente ,  temette  il  contadino  una  trista  rac- 
colta, ed  invece  la  raccolta  fu  abbondaniissima,  perchè  le  piante  che 
si  conservarono  nelle  terre  ereditarono  i  succhi  divenuti  inutili  alle 
piante  morte,  e  produssero  spighe  assai  robuste  e  piene.  I  grani  non 
troppo  fatti  dopo  il  primo  sviluppo  cominciano  a  cestire,  o  producono 
più  gambi,  che  poi  in  seguito  fanno  ottime  spighe;  e  all'  opposto  i 
?rani  troppo  spessi  sono  costretti  a  frammischiare  le  loro  radici  a 
imputarsi  gh  umori  e  1?  influenza  dell'  atmosfera  e  della  luce  per 
:ui  finiscono  col  dare  spighe  rare  di  grani  e  poco  nudriti.  In  Frància 
prevale  il  proverbio:  Qui  seme  ch'ir,  récolte  épais.  È  desiderabile  che 
«stettero  esatte  esperienze  su  questo  argomento.  È  cosa  conosciuta 
:lie  le  risare  nuove  non  vogliono  che  circa  la  metà  del  seme  che  esi- 
gono le  nsare  vecchie  o  spossate. 

Il  grano  per  semenza  debb' esser  della  più  perfetta  qualità  e 
nondo  d,  semi  eterogenei,  che  guastano  la  seminagione?  Quanto 
)iu  il  seme  sarà  di  scelta  qualità,  tanto  meno  se  ne  richiede; 

La  montagna  richiede  maggior  semente  che  la  pianura,  pel  mao- 
;«or  freddo,  e  per  la  pendenza  del  terreno  in  cui  più  grani  sono 
trascinati  via  dalla  pioggia.  Ne'  terreni  argillosi,  tenaci ,  umidi  e 
rendi  i  grani  cestiscono  meno  che  ne' terreni  caldi:  dunque  quelli 
sigono  maggior  quantità  di  semente  di  questi. 
SEMENTI   ANNUALI. 

Per  ogni  pertica  milanese 
ossia  metri  quadrati  654 

TERRA 

forte  leggiere 

Frumento  autunnale  .     .     .     .  St.  o.  5/4  2/4 

Frumento  marino/o    ....     «  o.  2/5  J.a 

Segale  autunnale „  G.  3/4  2/4 

Segate  marzuola »  o.  2/3  2/4 

Risarà  nuova »  o.  maorf 

Risarà  vecchia »  j . 

Avena !     »     o!  5/8  a  3/4 

Grano  turco  o  formentone       .     «     o.   i/8  a  i;4 
Mi8!i° »     o.  i/8 

P*nico      ■•.-....»  o.   i;i6  a  i/8 

Fava  grossa  negli  orti    .     .     .     „  o.   1/2 

Fava  mezzana «  o.  2/3 

Fava  piccola »,  o.  3/4 

Fagiuoli  seminati  soli      .     .     .     »  o.  2/3 

detti  in  ceppi  uniti  al  grano  turco  »  o.    1/8 

Linosa  di  lino  marzuolo       .     .     «  o.  3/4 

Linosa  di  lino  invernengo    .     .     »  o.  2/4 

Canape »  o.  3/4 

Ravizzone  nostrano  con  3/4  di  stara 

di  sabbia Qnc.  ,g 

RaPC    .     - „  ,S 
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TERRA 

forte  leggiere 

Farro       S».  .o.  jM 

Orzo »  o.  5/8        . 

Scandelia "  °-  V* 

Spelta       .........  °"  °/f 

Lenti «  o.    ./4 

Ceci P  °«  V3 

Cicerchia «  o.   1/2 

Veccia «  o.   1/2 

•   •  »  1.  J/4 

Lupini ^ 

Melica  rossa "     °-   !/'° 

Saraceno  o  fraina       .     .     .     *     »     °-    */4 
Camellina  o  Gialdina      .     .     One.   ^ 

Coriandolo •    S.1'    °-    llb 

Proto  da  vicenda,  bulla,  metà  di  tri- 
foglio e?  altra  difieno,  libbre  grosse  1  o 

g  iy.  —  Zappare. 
Itì  miai  tempo  e  quante  volte  debbasi  zappare  ogni  seni 
nato  lo  vedremo  allorché  sì  tratterà  di  ciascuno  d,  essi.  Oi 
sarà  necessario  vedere  quali  sono  i  difetti  da  schivarsi  ne 
zappature  ,  acciò  queste  possano  essere  d.  maggior  profili! 

al  raccolto.  „    '  .  •  •       1 

Dannosissimo  difello  è  quello  di  zappare  m  quals.vog 

campo  nel  lea.po  in  cui  la  lerra  è  al  eccesso  abbeverata  dal 

pioggia,  essendoché  col  calpestar  de  piedi,  e  col  movere 

Terra  bagnata  nel  zappare  si  viene  a  formare  d.  luogo  in  lo 

co  un  impasto,  il  quale  nelle  terre  forti  e  mezzane  dopo  qu; 

che  giorno  di  sole  s'indura  talmente  che  tòglie    alimento  a 

radici  del  seminato,  per  cui  molle  volte  s  .ng.alhsce  e  va  d 

cadendo,  motivo  per  cui  è  assai  essenziale  di  differire  la  za 

„atura ,  almeno  per  qualche  giorno  d.  sole,  dopo  la  p.ogg 

massime  nelle  suddette  qualità  di  terra  che  restano  assa.  r 

ladine  e  correnti  nelle  zappatore  quando  le  p.ogg.e  sono 

esse  colate  a  perfezione,  e  oltre  la  minor  fatica,  si  ha  ma 

cior  frutto.  ,  ,, 

Nel  zappare  i  campi  ad  avena,  frumento,  orzo,  spelta,  se; 
«Iella,  i  quali  si  zappano  una  sola  volla,  egli  e  d.felto  gran 
V  internare  troppo  il  zappino  nella  terra  dovendosi  quelli  z; 
pare  leggiermente  e  superficialmente  col  far  lavorare  pei 
maggior  parte  il  zappino  di  punta  ,  solo  per  movere  e  co 
vare  la  terra  intorno  alle  pianticelle  de  grani  suddetti . 
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modo  che  non  ne  venga  estirpate  alcuna  di  esse  nel  zappare, 
facendo  solo  lavorare  il  zappino  di  fianco  quando  vi  siano 
erbe  nocive,  per  cavarle  con  ogni  cautela.  Lo  stesso  metodo 
si  deve  tenere  anche  nella  prima  zappatura  dei  ceci ,  cicer- 
chia, fave,  fagiuoli,  giaidioa ,  lenti ,  lupini ,  miglio  ,  panico  , 
fraina  e  ravizzone;  ne'quali  però  nella  seconda  loro  zappatura 
si  deve  far  lavorare  il  zappino  di  punta  e  di  fianco  per  rego- 
larvi qualche  poco  di  terra  intorno  alle  piante,  appena  in  gui- 
sa di  picciola  colmatura.  Il  zappino  per  i  suddetti  grani  deb- 
L'essere  di  punta  acuta  colle  parti  laterali  in  semicircolo  ta- 
gliente, acciò  possa  la  punta  passare  frammezzo  delle  pianticel- 
le, movendo  e  coltivando  la  terra  senza  offenderle,  ed  acciò 
possano  le  parti  laterali  servire  a  svellere  le  erbette  nocive,  ed 
«♦formare  quella  piccola  colmatura  intorno  alle  pianticelle. 

Non  così  nelle  zappature  de'melgoni  o  formentoni  e  della 
melica  rossa,  che  si  zappano  perla  prima  volta  in  piano,  e 
nella  seconda  si  principia  a  colmare  qualche  poco  la  terra 
intorno  alle  piante,  le  quali  in  seguito  nella  terza  ed  ultima 
zappatura  si  culinario  o  si  rincalzano  in  buona  forma  e  con 
regolato  comparto:  mentre  essendo  bene  rincalzale  le  piante 
dilatano  all'intorno  in  miglior  modo  le  radici  per  il  maggior 
alimento  che  ricevono,  e  rendono  maggior  prodotto,  e  quan- 
do sopravvenga  qualche  siccità  ne  risentono  minor  danno.  La 
lappa  per  i  formentoni  deve  essere  più  lunga  della  già  descrit- 
ta ,  e  di  larghezza  quasi  io  tutto  uniforme  ,  ed  all'  estremità 
quadrata  e  tagliente,  acciò  possa  in  miglior  modo  cavare, 
regolare  la  terra  ,  e  sradicare  lodevolmente  le  erbe  nocive, 
alle  quali  è  necessario  scuoter  bene  le  radici ,  raccoglien- 
dole per  nettar  da  esse  diligentemente  il  seminato,  ed  ammuc- 
chiandole di  luogo  in  luogo,  acciò  possano  marcire,  essen- 
do cosa  assai  dannosa  nelle  zappature  de'  formentoni  il  las- 
ciar le  erbe  disperse  nel  seminato,  perchè  in  caso  venga  to- 
sto in  seguito  la  pioggia,  la  maggior  parte  di  esse  fanno  pre- 
sa nuovamente  con  danno  assai  grave  de'formentoni,  ai  quali 
tolgono  l'alimento. 

Quelli  the  coltivano  o  fanno  coltivare  terre  in  paesi  ne' 
quali  avvi  una  grande  estensione  di  territorio  e  poche  case , 
e  quiudi  poco  personale  per  i  lavoreri,  e  che  sono  costretti 
a  tralasciar  di  zappare  i  seminati  di  avena,  spelta,  frumento 
e  miglio,  non  devono  tralasciare  in  tal  caso  di  far  passare 
sopra  ai  detti  seminati  lo  slrusalore  fallo  di  spini  di  prugno- 
lo o  di  pomo  selvaggio,  con  cui  graffiando  la  terra  si  viene  a 
Ferrarlo,  .dgricollura.  % 
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dare  qualche  coltura  ai  detti  seminati,  e  ne  risentono  ottimo 
beneficio;  il  che  si  fa  all'avena  e  spelta  circa  alla  metà  di  aprile 
al  frumento  nel  principio  di  marzo,  ed  al  miglio  circa  dieci 
giorni  dopo  nato,  scegliendo  sempre  per  tale  fattura  giornate 
serene,  in  tempo  che  la  superficie  della  terra  sia  asciutta. 

La  zappa  per  zappar  viti,  mori  ed  altre  piante  di  frutf 
dev'essere  molto  più  stretta  di  quella  che  serve  per  i  formen* 
toni,  ma  del  pari  lunga  e  di  estremità  semicircolare,  non  tante 
tagliente,  acciò  abbia  solo  à  coltivare  la  terra  senza  tagliar  le 
radici  delle  viti  e  de'mori  ed  altre  piante  come  sopra,  alle  qua! 
si  deve  usare  ogni  possibile  riguardo  nelle  zappature,  perchè 
in  esse  sta  riposto  il  vigore  da  cui  la  pianta  riceve  1'  alimento 
che  la  fa  crescere  e  dilatare. 

Per  zappare  i  vivai  di  viti  e  castanelli ,  essendo  questi  as 
sai  folti,  si  devono  usare  quegli  stessi  Zappini  che  vengono  a 
doperati  anche  negli  orti  per  zappare  le  più  minute  verdure 
i  quali  sono  da  una  parte  di  lastra  lunga  e  stretta  colla  punì 
acuta ,  e  dall'altra  si  dividono  in  due  piccoli  puntonetti  unii 
e  diritti;  mentre  zappando  i  suddetti  vivai  con  tali  zappini 
non  si  reca  danno  alle  pianticelle,  perchè  passano  tra  luna 
l'altra,  coltivando  la  terra  senza  pericolo  di  offendere  la  lor 
tenera  corteccia. 

Oltre  i  suddetti  stromenti  per  lavorare  e  sminuzzolare  la  terra 
altri  ve  ne  sono,  come  l'erpice  già  nominato,  che  è  un  rastrello  con 
posto  e  tale  da  essere  adoperato  col  mezzo  delle  bestie:  serve  a  sm 
nuzzolare  le  zolle  e  rendere  più  sciolto  il  terreno  e  più  sminuzzai 
ed  eguale  :  a  togliere  le  erbe  e  la  gramigna ,  recandole  al  disopi 
della  terra  colle  loro  radici,  per  esser  levate  dal  campo;  e  per  ultin 
serve  a  coprire  di  terra  il  seme ,  essendogli  dannosa  la  luce. 

Nel  modo  stesso  che  varia  la  costruzione  e  la  struttura  degli  arat 
secondo  la  diversa  natura  de'terreni,  anche  la  forma  degli  erpici  s 
soggetta  a  parecchie  modificazioni.  Pei  terreni  sciolti  e  friabili  bas> 
un  erpice  leggiero  di  tre  serie  di  denti,  trascinato  da  un  sol  cavali 
o  altro  animale  idoneo.  Al  contrario  ne'terreni  molto  argillosi  art 
a  solco  profondo  si  richiede  un  erpice  più  pesante  con  denti  foi 
e  lunghi,  onde  si  possano  stritolare  le  zolle  grosse  e  tenaci  e  lava 
l'erbe  cattive,  e  rendere  la  terra  più  sciolta  nella  superficie,  acc 
possa  succhiarmeglioiprìncipiidi  fecondità  dalle  pioggie  e  dal  so] 

L'erpice  che  da  noi  si  adopera  come  strumento  sussidiario  all' 
ratro  è  formato  di  buon  legno  sodo,  cioè  di  olmo  o  di  quercia,  be 
stagionato  e  secco,,  diligentemente  connesso  nelle  sue  parti  e  munito  I 
denti  di  ferro.  I  pezzi  di  legno  sono  alti,  quadrangolari,  a  lati  uguc 
della  lunghezza  di  metri  i,  So  fino  a  metri  2,  5o;  e  della  larghezza 
centimetri  io  a  12  in  ogni  lato.  Quattro  di  essi  s'incrocicchiano  e 
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•/i  altri  quattro  disposti  in  senso  diametralmente  opposto,  e  in  modo 
he  per  opportune  ed  esatte  corrispondenti  incavature  fatte  sino  alla 
tetà  del  legno  in  tutti  i  punti  dove  gli  uni  sormontano  gli  altri,  ri- 
evono  e  sono  ricevuti  a  vicenda,  componendo  un  fermo  strumento 
quattro  lati,  diviso  in  nove  caselle  a  quattro  lati  pure  eguali.  I  denti 
[formano  di  ferro  ,  lunghi  i3  centim.  sema  la  porzione  che  deve 
'aforare  il  legno  da  una  parte  air  altra,  ed  esservi  ribattuti  sul  lato 
tperiore  per  assicurarli  al  medesimo.  La  distanza  di  un  dente  dal- 
altro  sarà  presso  a  poco  uguale  alla  loro  lunghezza  j  ma  nel  distri- 
uirli  e  fissarli  al  legno  fa  d'uopo  avvertire  che  quelli  della  seconda 
zrie  devono  precisamente  corrispondere  al  mezzo  degli  spazi  che  esi- 
ono  tra  l'uno  e  l'altro  di  quelli  della  prima,  e  così  di  seguilo.  In 
vanto  alla  forma  loro,  ordinariamente  sono  o  triangolari,  e  allora 
dente  va  fissato  in  modo  che  sia  rivolto  con  uno  de'  suoi  angoli 
IV innanzi;  o  più  larghi  che  grossi s  e  in  questo  caso  devono  pre- 
stare all' innanzi  la  minor  dimensione;  o  quadrangolari,  e  allora 
indifferente  la  posizione.  In  tutte  queste  forme  devono  essere  aguzzi 
'l'estremità  superiore,  onde  passare  a  traverso  il  legno  ed  esservi  so- 
ra  ribattuti,  e  terminare  all'  altra  in  una  punta  più  o  meno  ottusa  , 
nde  servire  agli  usi  cui  V  erpice  è  destinalo. 

Il  traverso  anteriore  è  munito  di  due  occhi  di  ferro  verso  V  una 
f  altra  sua  estremità,  ai  quali  vengono  attaccati  i  due  rampini  delle 
ir  de  dell'  altiraglio.  Havvi  altresì  o  un  pezzo  di  grossa  corda ,  o 
t  cilindro  di  legno  convenientemente  lungo  ed  incurvato  alla  sua 
tremila  ,  ove  il  contadino  deve  impugnarlo  ,  fisso  per  un  anello  di 
itena  ,  o  per  un  pezzo  di  corda  al  mezzo  del  traverso  posteriore, 
on  questo  il  contadino  tiene  V  erpice  nella  dovuta  direzione  J  e  di 
atto  in  tratto  lo  innalza  e  scuote  a  salti ,  affinchè  i  denti  lascino 
a  o  si  liberino  dalla  gramigna ,  dalle  radici  e  dalle  erbe  nocive, 
die  quali  è  disegno  di  purgare  il  campo. 

Vi  sono  altri  strumenti  addetti  alle  terre  e  allo  spurgo  de'  fossi  e 
ivi,  come  il  badile  del  camparo  delle  acque  più  grande  del  badile 
dinario  ,  e  con  la  pala  alla  sua  estremità  inferiore  non  rotonda 
>me  m  questo,  ma  foggiala  ad  angolo  ottuso  rientrante, ed  è  alla  sua 
età  leggiermente  piegata  all'insù,  con  manico  dritto  e  non  leggieF- 
ente  curvo  nella  porzione  inferiore  come  nel  badile  ordinario.  La 
ggia  che  serve  al  trasporto  delle  terre  per  abbassare  qualche  luogo 
3ppo  elevato,  od  alzare  altri  eccedentemente  avvallati;  il  rullo  o 
lindro,  ed  altri  di  cui,  attesa  la  loro  semplicità  ed  il  loro  uso  meno 
nerale  dei  sopradescritti ,  non  si  crede  necessaria  la  descrizione. 

CAPO  IV. 

DELL    USO    DEL   TERMOMETRO  ,  BAROMETRO 
13  ED  IGROMETRO. 

Oenchè  col  mezzo  de'pronoslici ,  dedotti  dallo  stalo  del 
elo,  da  certe  circostanze  fisiche,  da  alcune  abitudini  degli 
nraah  ec,  possaoo  i  coltivatori  prevedere  il  più  delle  volleii 
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buono  o  cattivo  tempo,  e  prendere  da  ciò  una  direzione  alle 
loro  operazioni;  ciò  nulla  ostante  sarà  sempre  utile  per  essi  il 
procurarsi  gli  opportuni  sfrumenti,  cioè  il  termometro,  il  ba- 
rometro e  r  igrometro,  i  quali  servono  ad  istruirli  circa  la 
temperatura,  il  grado  d'umidità  o  di  secchezza,  e  le  vicine  mu 
fazioni  dell'atmosfera,  assai  meglio  che  tutti  i  pronostiche  cor 
molto  maggior  sicurezza.  Il  primo  di   essi,  o  sia  il  termome 
tro,  indica  i  gradi  eie  vicende  della  temperatura.  A.  tale  uop( 
dev'esi  tenerlo  fuori  della  casa,  appeso  contro  il  muro  vòlte 
a  tramontana,  all'aperta  e  non  in  cortile,  ed  alto  da  terra  al 
meno  quattro  o  più  braccia.  11  barometro  fa  conoscere  vi 
dna  o  distante  la  pioggia,  tìsso  può  tenersi  anche  nella  stanza 
ma  sarà  meglio  collocarlo  in  vicinanza  della  finestra;  coni 
pure  l'igrometro,  il  quale  dinota  i  varii  gradi  dell'umidità  al 
mosferica.  Ordinariamente  il  mercurio  del  barometro,  che  s  a 
za  o  si  abbassa,  indica  cangiamento  di  tempo.  Se  dopo  mol 
giorni  in  cui  è  stato  alto,  si  abbassa  di  notte,  è  segno  prob; 
adissimo  di  pioggia.  Se  si  abbassa  poco  e  piove,  tornando; 
«sso  a  rialzare  due  o  tre  giorni  dopo  coi  sereno,  sarà  certe? 
za  di  buon   tempo   per  lungo  intervallo.   Ma  avvertasi  ber 
che  il  barometro  solo  non  somministra  indizi  certi;  e  che 
potrà  fidare  tanto  più  nelle  altezze  di  questo  strumento,  qua» 
do  vi  cospirino  insieme  quelle  degl'igrometro.  In  estale  pui 
il  barometro  che  s'abbassa,  ed  il  termometro  che  varia  più  ve 
t-e  in  un  giorno,  sono  segni  di  cambiamento  e  di  tempora!. 
Il  barometro  per  altro  dà  segni  più  frequenti  e  meno  incer 
Alzandosi  lentamente,  ma  senza  ricadere,  dopo  lunga  piò} 
già,  annunzia  buon  tempo;  scendendo  lentamente,  assai  e; 
livo  od  incostante;  e  sollevandosi  molto  ,  ma  con  celtnt 
indicherà  sereno  sì,  ma  di  corta  durata;  dicasi  lo  stesso  i 
guardo  al  cattivo  tempo  quando  si  abbassa  molto  e  presi 
Quando  il  barometro  si  sostiene  al  variabile,  allora  non  fa  i 
buono  né  cattivo;  ma  per  poco  che  discenda,  annunzia  yen 
°  P'°go,a;  a'  conlrar,°  alzandosi  anche  pochissimo,  si  pi 
sperare5  bel  tempo.  Quando  s'  alza  in  inverno  indica  gel 
scendendo  un  poco  dinoterà  disgelo,  e  se  torna  di  nuo 
ad  alzarsi  nevicherà.  Se  il  barometro  è  alto,  tuttoché  bas 
sia  l' igrometro  ,  e  il  cielo  nuvoloso,  potrà  sperarsi  che  n 
piova.  Quando  il  termometro  si  mantiene  ad  una  stessa  lei  ■ 
peratura  o   poco  differente,  e  non  succedono  cambiarne  i 
nell'igrometro  o  barometro,  allora  può  stabilirsi  che  il  lem» 
si  manterrà  qua!  è.  Allora  quando  il  termometro  sale  ven 
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i  dieci  gradi  in  primavera,  e  vi  si  mantiene,  la  massima  parte 
delle  sementi  può  aflìdarsi  al  terreno. 

Il  principio  dei  barometri  è  generalmente  fondato  sopra  l' equili- 
brio o  peso  eguale  tra  una  colonna  di  mercurio  di  27  in  28  pollici 
(termine  medio)  ed  una  colonna  d?  aria  della  base  medesima  e  di 
qualunque  altezza  possibile.  Questa  colonna  di  mercurio  è  soste- 
nuta in  un  tubo  di  vetro,  la  di  cui  parte  superiore  è  chiusa  e  vuota 
d'aria,  e  la  parte  inferiore  è  aperta,  e  s'immerge  in  un  piccolo  vaso 
pieno  di  mercurio.  Quando  Y  aria  gode  di  tutta  la  sua  elasticità  , 
gravita  con  forza  sul  mercurio  del  vaso  ,  e  fa  alzare  quello  del  tubo 
lino  a  29  ed  anche  lino  a  5o  pollici:  quando  l'aria  è  carica  di  vapori 
visibili  od  invisibili  ,  perde  della  sua  elasticità  ,  ed  il  mercurio  di- 
scende dal  tubo  lino  a  26,  ed  alle  volte  ancbe  a  25  pollici.  Nel  pri- 
mo caso  vi  ha  presunzione  di  buon  tempo,  e  nel  secondo  vi  è  indizio 
di  grandi  pioggie  o  di  venti  grandi.  Succede  talvolta  che  la  causa,  la 
quale  operare  doveva  un  cangiamento,  cessa  improvvisamente,  per 
^ui  il  cangiamento  non  ha  più  luogo.  L'altezza  massima  del  baro- 
metro a  Milano  si  è  nel  mese  di  settembre  millimetri  752,  12,  e  la 
minima  nel  mese  di  aprile  748,  69.  Siccome  poi  la  colonna  d'aria  è 
più  corta  nelle  montagne  che  nella  pianura  ,  le  misure  sovra  indi- 
cate devono  così  trovarsi  più  basse  quanto  più  in  alto  si  trova  il  ba- 
rometro. Sopra  questi  fatti  si  fonda  l'arte  di  calcolare  l'altezza  delle 
montagne  col  mezzo  di  due  barometri  osservati  nello  stesso  mo- 
mento, l'uno  sulla  cima  delle  montagne,  l'altro  sulla  spiaggia  del  mare. 
Quando  più  ci  avviciniamo  all'equatore,  tanto  più  limitato  è  lo 
spazio  delle  variazioni  del  barometro,  operandosi  esse  cioè  fra  l'in- 
tervallo di  soli  due  pollici  ;  il  contrario  poi  succede  quando  si  va 
verso  i  popoli. 

Nel  termometro  il  caldo  fa  crescere  di  volume  lo  spirito  di  vino 
o  il  mercurio  che  riempie  la  palla,  il  quale  per  conseguenza  è  for- 
zato andar  su  pel  tubo  sottile.  Il  freddo  al  contrario  restringe  il  li- 
quore ch'è  nella  palla  ,  laonde  quello  del  tubo  convien  che  scenda 
ad  occupar  il  vacuo  che  in  esso  ne  nasce.  Ecco  come  1'  alzare  e  il 
bassare  del  mercurio  nel  tubo  fa  puntualmente  conoscere  le  varia- 
zioni del  caldo  e  del  freddo.  E  percbè  il  diametro  del  cannello  è  al- 
meno venti  volte  minore  di  quello  dell'ampolla,  ogni  minima  dilata- 
zione o  condensamento  che  avvenga  nel  mercurio  della  palla  produ- 
ce  visibili  movimenti  nel  filetto  sottdissimo  del  tubo.  Siccome  quello 
stesso  calore  che  fa  salire  la  colonna  del  termometro  deve  pro- 
durre il  medesimo  effetto  sopra  quella  del  barometro,  perciò  si  usa 
ed  è  necessario  di  unire  l'osservazione  dell'altezza  barometrica  a 
quella  termometrica. 

L'igrometro  coll'indicare  l'umidità  dell'aria  non  indica  già  la  quan- 
tità d'acqua  in  essa  contenuta,  ma  solamente  l'acqua  che  si  discioglie,  e 
l'acqua  che  si  precipita  nell'atto  chela  dissoluzione  e  la  precipitazione 
succede.  Quella  stessa  aria  che  in  un  giorno  sereno  d'estate  ci  sembrava 
secchissima,  ci  parve  umida  la  sera;  ma  ciò  non  vuol  dire  che  l'aria  sia 
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più  saziata  di  acqua  di  quello  che  era  di  giorno,  ma  che  l'acqua  sistac 
ca  dall'aria  per  essersi  diminuita  la  corrente  dell'aria  a  motivo  del  fred- 
do. Infatti  durante  il  maggior  calore  estivo,  allorché  il  cielo  è  senza 
nubi,  l'igrometro  non  dà  segno  d'umidità,  benché  gran  quantità 
d1  acqua  galleggi  disciolta  nell'aria,  come  è  agevole  il  convincersene 
prendendo  una  boccia  di  quest'aria  ed  immergendola  nel  ghiaccio 
Questa  immersione  è  accompagnata  da  più  goccie  d'acqua,  e  allori 
l' igrometro  posto  nella  boccia  ne  annuncia  la  presenza.  L'umiditi 
è  massima  nel  sorgere  dell'  aurora,  minore  alla  sera  ,  minima  dalle 
due  alle  tre  dopo  il  mezzodì,  salvo  le  combinazioni  straordinarie  ;  la 
qual  cosa  si  comprende  agevolmente  anche  da  chi  non  sa  che  la 
forza  dissolvente  che  l'aria  esercita  sull'acqua,  cresce  e  decresce  in 
ragion  del  calore.  L'agricoltore  non  conduce  al  pascolo  le  pecore 
sull'aurora,  quando  cioè  le  campagne  sono  coperte  di  rugiada,  e  non 
coglie  le  uve  se  non  dopo  che  il  sole  l'ha  dissipata.  L'igrometro  a  ca- 
pello inventato  da  Saussure  è  il  meno  imperfetto  di  questi  strumenti 
Tutti  sanno  che  il  sale  marino  o  il  sale  comune  è  avidissimo  degl 
umori  che  nuotano  nell'aria,  e  quindi  si  mostra  umidissimo  in  tem- 
po di  pioggia,  e  secco  quando  l'aria  scarseggia  d'umidità.  Questa  de- 
liquescenza  del  sale  è  indizio  dell'  umidità  d'  un  paese. 

[n  Milano  la  quautità  media  della  pioggia  annua  è  di  pollici   3t 
del  piede  parigino.  In  Roma  è  di  pollici  Si.  Ne' paesi  vicini  a'mont 
piove  di  più  che  ne'  paesi  in  pianura  ;  così,  per  es.,  in  alcuni  anni 
essendo  stata  la  pioggia  in  Milano  circa  33  pollici,  a  Verona  fu  pol- 
lici 38,  ed  a  Tolmezzo  (nel  Friuli)  pollici  88.  Le  maggiori  pioggu 
sulle  montagne  relativamente  a  quelle  della  pianura  si  debbono  a 
scrivere,  i.°  allo  slato  superficiale  delle  alte  regioni  coperte  di  bosch 
e  vegetabili  d'ogni  specie;  i.°  al  maggior  freddo  che  regna  sopra  d 
esse ,  e  per  cui  i  vapori  che  restano  disciolti  nell'aria  in  pianura 
giungendo  alle  montagne,  devono  unirsi  e  precipitare  sotto  la  for 
ma  di  pioggia  È  questo  il  motivo  per  cui  si  veggono  spesso  ingom 
brate  da  nebbie  e  da  nubi  le  montagne  prima  che  piova  in  pianura 
Acqua  mensile  caduta  in  Milano  nel  i8i5. 
Maggiore,  mese  di  novembre,  pollici     4     linee     8,  704 
Minore,  mese  di  dicembre,     .     .     »  —  »     7>  2i5 

Acqua  annuale  caduta  in  Milano  nel  decennio  dal  1806  al  i8i5 
Maggiore,  anno  181 4       •     •     pollici  58     linee  n,  1/2 

Minore,  anno  1808, »  32         »       i*   t>2  * 

L'anno  più  abbondante  in  Milano  fu  il  1814  suddetto,  e  Tanni 
più  scarso  fu  il  1817,  essendo  arrivata  la  pioggia  solamente  a  polhc 
a4,  linee  8  1/2.  I  mesi  di  maggior  pioggia  sì  in  Milano  che  in  Rom 
sono  ottobre  e  novembre,  non  i  mesi.,  estivi. 

Non  si  ha  rapporto  costante  fra  la  quantità  annuale  della  piog 
già  e  il  numero  de'giorni  piovosi  :  la  cognizione  di  uno  di  questi  eie 
menti  non  conduce  a  quella  dell'altro.  In  venti  città  d'Europa,  dop 
l'osservazione  di  più  anni,  i  giorni  di  pioggia  sono  122  ;  a  Parigi  son 
i34;  a  Salzbourg  giorni  120.  Negli  Stati  Uniti  d'America  la  pioggi 
che  vi  cade  supera  d'  un  terzo  quella  che  si  osserva  in  Europa. 
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Posizione  topografica  di  Milano. 
Longitudine  dal  meridiano  dell'Isola  del  Ferro  gradi  2Ó\°  5i.'  i5." 

Latitudine  ...»  45.°  27.'  57." 

Milano  è  sopra  il  livello  del  mare  piedi  parigini  394 

Il  lago  di  Como        »  654 

II  lago  Maggiore »  646 

Il  lago  di  Lugano »  87  4 

La  periferia  di  circolazione  esterna  di  Milano  è  metri  9858,  cioè 
poco  più  di  cinque  miglia  italiane  di  braccia  3ooo  cadauno. 

Anche  il  sig.  abate  Frisi  dà  le  notizie  che  i  due  laghi  Maggiore  e 
di  Como  sono  prossimamente  allo  stesso  livello,,  cioè  i5o  braccia 
al  disopra  di  Milano,  e  che  il  lago  di  Lugano  è  100  braccia  più  alto 
di  que'due  laghi 5  così  riesce  braccia  25o  più  alto  della  città  di  Milano, 
cioè  70  braccia  ancora  più  alto  della  sommità  dell'aguglia  del  Duo- 
mo. La  superficie  della  città  di  Milano  dalla  parte  più  elevata  alla 
più  bassa  avrà  circa  venti  braccia  di  caduta,  cioè  dalle  mura  di 
r.  Nuova  a  quelle  di  P.  Ticinese. 


CàPO  v. 

D  DELL' AVVICENDAMENTO,  OSSIA  ROTAZIONE  AGRARIA, 
icesi  avvicendamento  da  vicenda,  perchè  a  vicenda  di* 
viene  prato  il  campo;  ed  anche  rotazione,  perchè  ciò  succe- 
de in  ruota  di  tempo  non  minore  di  due  anni  pei  campi,  e 
maggiore  di  tre  anni  pei  prati.  In  alcuni  luoghi  si  conosce 
sotto  il  nome  di  alternativa  nella  coltura  de'  grani ,  la  quale 
porta  già  per  costume  presso  i  contadini  che  un  medesimo 
genere  non  ritorni  sopra  Io  stesso  pezzo  di  terra  se  non  dopo 
uno  o  più  anni  con  regola  Ossa,  non  già  generale  ma  parti- 
colare, secondo  i  paesi.  Da  questa  massima  però  si  eccet- 
tuano le  risaie  ed  i  parti,  i  quali  continuano  per  più  anni  nella 
nedesima  coltivazione  e  prodotto,  quantunque  siano  pure  da 
vicenda;  e  le  risaie  vallive,  o  per  essere  in  terreni  sortumosi 
non  suscettivi  d'avvicendamento,  continuano  sempre  a  riso. 
Del  prato  in  alcuni  luoghi  se  ne  converte  ogni  anno  un  quinto 
n  campo  arativo,  sostituendovi  altrettanta  parte  di  questo  a  pra» 
ilo;  e  si  avvicenda  anche  il  rimanente,  non  facendo  succedere  ii 
medesimo  prodotto  sullo  stesso  terreno  se  non  dopo  cinque  an- 
pi,  e  cosi  nel  giro  di  questi  cinque  anni  tutto  il  podere  va  ad  es- 
sere stato  a  prato  per  cinque  anni,  e  tutto  ancora  è  stato 
:ampo  coltivalo.  In  altri  luoghi  si  lascia  inlatta  o  stabile  la 
porzione  del  fondo  a  prato,  e  si  divide  il  rimanente  in  quat- 
tro o  in  tre  parti,  le  quali  si  seminano  a  differenti  prodotti  in 
modo  che  il  medesimo  prodotto  non  torni  sullo  stesso  terreno 
se  non  in  capo  a  quattro  o  tre  anni.  Il  riso  viene  posto  nello 
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stesso  campo  di  risaia  a  vicenda  più  volte  di  seguito,  con  re- 
gola variabile  secondo  i  paesi,  per  la  ragione  che  il  frutto  che 
sene  ricava  in  tutto  quello  spazio  di  tempo  è  maggiore  di 
quello  che  olterrebbesi  da  altre  coltivazioni.  Non  manca  qua! 
che  caso  particolare  che  per  lo  stesso  motivo  torna  conto  d 
coltivare  nel  medesimo  campo  per  due  anni  di  seguito  il  gra 
no  o  frumento,  e  ciò  si  veritìca  nella  Provincia  Pavese. 

Queste  rotazioni  agrarie  non  sono  già  nuove  o  di  frese; 
data,  ma  si  conoscevano  in  Italia  fino  dai  tempi  degli  anticb 
Romani,  ma  però  sempre  diversamente  praticate  secondo 
diversi  costumi  de'paesi ,  e  secondo  ancora  le  diverse  naturi 
delle  terre  coltivate.  Questo  utilissimo  ritrovamento  della  ro 
tazione  agraria  moltiplica  i  prodotti  con  grande  risparmio  d 
concime;  ma  non  è  proprio  di  tutti  i  terreni,  né  di  tutti  i  eli 
mi.  Sonovi  de'  luoghi  ne' quali  non  si  può  sostituire  un  altre 
vegetabile  con  vantaggio  ,  come  soggetti  a  degl'  influssi  me 
teorici  fatali  per  alcuni  generi,  mentre  qualche  altro  vi  resi 
ste,  e  vi  prospera;  oppure  per  essere  la  qualità  della  terr; 
ottima  ottimissima  esclusivamente  ad  una  specie  di  pianta,  « 
per  trovarsi  i  terreni  in  circostanze  economiche  che  torni 
conto  un  prodotto  unico.  Per  queste  ragioni  non  convereb 
be ,  per  esempio,  ai  Feltrini  di  far  succedere  il  frumento  a 
grano  turco,  ai  Bolognesi  di  diminuire  soverchiamente  i  lorc 
canapai  per  ampliare  eccessivamente  i  prati,  né  ai  Milanesi  d 
sostituire  altri  prodotti  alle  loro  immense  praterie  nei  con 
torni  di  Milano. 

Non  è  poi  indifferente  il  far  succedere  un  vegetabile  all'ai 
Irò,  quantunque  di  specie  diversa.  Anche  la  scelta  di  queste. 
è  relativa  alla  località,  alla  natura  dei  terreni,  ai  bisogni  de 
coltivatore,  allo  smercio  più  o  meno  facile  delle  derrate,  a 
valor  comparativo  delle  medesime,  e  ad  altro  che  deve  en 
trare  come  elemento  nei  calcoli  dell'  una  e  dell'altra  deter 
minazione.  La  regola  generale  sarebbe  di  far  succedere  a» 
vegetabili  che  esauriscono  di  più  il  terreno  quelli  che  lo  esau 
riscono  di  meno.  Le  piante  oleifere  e  le  cereali  si  possone 
risguardarecome  le  prime  fra  quelle  che  dimagriscono  il  ter- 
reno; dopo  queste  vengono  le  leguminose  ,  indi  quelle  che 
esauriscono  di  meno  il  fondo  perchè  si  tagliano  in  tempe 
della  fioritura  ,  come  il  trifoglio  e  le  mediche  ,  mentre  assa 
più  dimagrisce  il  terreno  il  grano  portato  dal  fusto  che  il  fu- 
sto;  anzi  la  parte  del  fusto  lasciata  nel  terreno  col  suo  mar 
cimento  lo  risarcisce  in  parte  della  perdita  sofferta.  Ma,  pei 
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ciò  che  abbiam  detto,  i  bisogni  pel  coltivatore  non  sempre 
permettono  di  eseguire  a  puntino  la  predetta  regola ,  anzi 
molte  volte  ad  un  cereale  bisogna  fune  succedere  un  altro. 
Il  contadino  del  paese  asciutto  in  cui  praticasi  T  avvicenda- 
mento incomincia  dal  riflettere  quali  siano  per  esso  i  prodotti 
più  necessarii  ed  i  più  omogenei  per  le  sue  terre,  e  trova,  per 
esempio,  di  fissare  i)  formentone,  il  frumento,  il  trifoglio  pel  be- 
stiame, le  fave,  i  fagiuoli,  i  lupini,  o  altra  sorta  di  legumi.  Indi 
esamina  quale  di  questi  generi  abbisogna  di  maggior  ingrasso, 
e  lo  mette  per  il  primo  nella  parte  de'suoi  campi  più  generosa- 
mente letaminala*  questo  è  il  formentone ,  al  quale  ù  succe- 
dere il  frumento,  come  meno  bisognoso  d' ingrasso  nel  se- 
condo anno;  dopo  il  frumento,  il  trifoglio  rosso  detto  volga»» 
mente  trifoglione  o  baione ,  e  nel  quarto  anno  fave,  fagiuoli, 
upini  ed  altre  piante  leguminose ,  come  quelle  che  hanno 
meno  bisogno  di  concime  ;  e  con  questa  alternativa  coltiva 
iure  le  altre  tre  porzioni  de'  suoi  campi,  concimando  ogni 
inno  più  generosamente  quella  porzione  che  mette  a  formen- 
one.  E  questo  sia  detto  per  le  picciole  tenute  in  luoghi  asciut- 
i  o  da  brocca  e  al  piano  intarsiate  da  filari  di  viti  o  di  gelsi, 
:iò  che  basta  appena  per  una  sola  famiglia  da  pigionante  ; 
na  se  più  grande  sarà  il  podere  che  vi  si  possano  riunire  due  o 
re  famiglie,  e  che  abbisognasse  di  uno  o  due  paia  di  buoi  per 
:o!tivarlo,  formerà  ciò  che  chiamasi  una  massaria,  e  in  allora 
»arà  prima  necessario  di  tenerne  una  porzione  a  prato  stabile, 
lai  quale  avere  il  raccolto  del  fieno,  senza  mai  romperla  né  di- 
ninuirla ,  anzi  accrescerla  ,  togliendone  alla  parte  aratoria 
[uando  si  abbiano  buone  ragioni  d'aumentare  i  foraggi  alle 
>estie,ed  il  rimanente  del  podere  sia  diviso  in  quattro  porzioni 
»er  formare  i'  avvicendamento  di  quattro  anni  come  sopra. 

Anche  in  questi  luoghi  altre  alternative  pure  si  praticano 
lai  proprietarii  per  quella  parte  de'  terreni  che  si  lavorano 
i  casa  con  giornate  obbligate,  ossia  come  suol  dirsi  ad  eco- 
omia.  Se  ne  stacca  una  parte  che  si  mette  a  prato  stabile, 
•roporzionata  al  bisogno  del  bestiame  che  occorre  di  man- 
snere ,  e  si  avvicendano  i  campi  in  quattro  porzioni  con 
ina  rotazione  di  quattro  anni  come  segue.  Nominiamo  per 
>revità  queste  quattro  porzioni  colle  lettere  A,  B,  C,  D. 

AB  CD 

.  Formentone     Frumento  e  poi     Frumento  e  poi     Trifoglio  dei- 
quarantino  trifoglio  l'anno  ante- 
cedente. 
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A 

1.  Frumento  e 
poi  trifoglio 

3.  Trifoglio  di 
secondo  an- 
no 

4.  Frumento  e 
poi  quaran- 
tino 
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B 

Formentone 

Frumento  e  poi 
trifoglio 

Trifoglio  di  se- 
condo anno 


C 

Trifoglio  di  se- 
condo anno 

Frumento  e  poi 
quarantino 

Formentone 


C 

Frumento  e  poi 

quarantino 
Formentone 


Frumento  e  poi 
trifoglio 


La  sola  osservazione  che  potrebbesi  fare  a  questo  metodo, 
si  è  che  alcuna  volta  accade  di  dover  mettere  formentone 
dopo  il  quarantino;  ma  si  rifletta  che  fra  il  raccolto  del  qua. 
rantmo  e  la  semina  del  formentone  vi  è  un  intervallo  di  sei 
mesi  ne  quali  il  terreno  riposa.  Nelle  terre  più  sciolte  e  sab 
biose  in  luogo  del  frumento  si  mette  la  segale,  che  è  il  pii 
bel  dono  della  natura  per  simili  terreni. 

Vi  sono  anche  de'prati  di  erba  medica  che  si  taglia  cinqui 
volte  nelle  terre  asciutte,  e  sette  volte  nelle  terre  irrigue,  < 
durano  nelle  prime  sino  a  dieci  anni,  e  sino  a  quindici  nelh 
seconde,  quando  siano  coltivati  ed  ingrassati  a  dovere. 

Venendo  ora  a  parlare  del  monte ,  o  per  dir  meglio  de 

colle,  giacché  secondo  l'ordine  stabilito  dalla  natura  il  dorsc 

del  monte  non  debb'essere  lacerato,  la  prima  cura  del  coltiva 

tore  del  colle  debb'esser  rivolta  alle  viti,  come  quelle  che  co 

produrre  buoni  vini  formano  il  principal  prodotto,  usando  li 

debita  coltura  anche  ai  gelsi;  e  per  la  rotazione  agraria,  prim; 

si  separa  in  ogni  colonia  una  porzione  di  fondo  per  prati 

stabile  come  sopra,  ed  i  campi  poi  si  dividono  in  tre  porzion 

per  un  avvicendamento  di  tre  anni  in  modo  che  ciascun  prò 

dotto  non  torni  sul  medesimo  terreno  se  non  in  capo  a  tr< 

anni.  INel  primo  anno  si  mette  formentone  ben  letamato,  ne 

secondo  frumento ,  e  sopra  di  esso  trifoglio  detto  buUtta 

e  nel  terzo  anno  pomi  di  terra ,  legumi ,  ravettoni  ed  alti 

generi  marzuoli.  Né  con  questo  s'intendono  esclusi  altri  prò 

dotti  secondarli:  come  in  luogo  del  formentone  si  può  met 

tere  fagiuoli,  fave ,  patate,  lupini,  canape;  al  luogo  del  fru 

mento  altra  pianta  graminacea,  come  segale,  orzo,  scandella 

oppure  lino  ravagnoe  sulla  porzione  a  trifoglio  dopo  ii  priBi 

raccolto  si  coltivano  le  rape  ed  i  minuti,  avendone  già  sin 

dall'anno  antecedente  staccata  una  porzione  pei  ravettoni.  Ss 

rebbe  poi  da  sopprimersi  il  quarantino,  come  un  genere  eh 

dimagrisce  il  terreno  ,  e  in  colle  anticipando  il  freddo  no 

matura  quasi  mai ,  motivo  per  cui  il  suo  prodotto  non  com 
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pensa  le  fatiche  del  coltivatore.  Il  grano  saraceno  o  la  fraina 
vi  conviene  assai  meglio  del  quarantino. 

Passando  alle  basse  pianure  adacquatone  ,  gli  avvicenda» 
menti  ivi  si  fanno  più  in  grande  in  quanto  all'  estensione  per 
la  maggior  vastità  de'poderi,  di  cui  però  non  si  possono  dar 
regole  generali ,  perchè  dovendo  variare  a  seconda  della  na- 
tura delle  terre,  dell'abbondanza  e  scarsezza  delle  acque  d'ir- 
rigazione, dell'influenza  più  o  meno  favorevole  dell'atmosfe- 
ra, ciascun  paese  ha  una  ruota  d'agricoltura  sua  propria.  la 
queste  tenute  ritrovaosi  anche  i  prati  marcitoi,  sulla  cui  su- 
perficie, dal  mese  di  settembre  o  più  tardi,  fino  alla  prima- 
vera successiva,  scorre  non  interrotto  un  velo  d'acqua,  che 
impedendo  il  gelo  favorisce  la  vegetazione ,  e  f,  incremento 
delle  erbe  anche  durante  l'inverno. 

Non  potendo  stabilire  tra  le  rotazioni  agrarie  quale  sia 
la  migliore,  descriveremo  quelle  che  sono  proprie  delle  no- 
stre basse  pianure  adacquatorie  della  Lombardia,  di  ottimi 
terreni  ladini  frammezzati  dai  fiumi  e  dai  torrenti  che  dalle 
Alpi  sceudono  al  Po;  avvertendo  che  qui  si  considerano  po- 
deri di  circa  pertiche  3ooo. 

Provincia  di  Pavia. 
Un  podere  che  non  ha  risaia  si  coltiva  per  circa  due  terzi 
i  a  prato  da  vicenda,  e  l'altro  terzo  a  generi  diversi,  pratican- 
i  dosi  due  rote  d'  agricoltura  diversa  nella  stessa  provincia. 
Prima  rotazione  senza  risaia. 
Ogni  anno  si  rompe  la  metà  del  prato  dopo  raccolto  il 
terzo  fieno  maggengo,  cioè  quella  porzione  che  ha  prodotto 
i  tre  fieni  maggenghi;  essendo  una  rotazione  di  tre  anni ,  in 
i  questa  porzione  si  mette  il  formentone  a  cotica,  come  suol 
:  dirsi,  e  nella  state  frammezzo  a  questo  si  spande  il  ravizzone. 
Nel  secondo  anno  raccolto  il  ravizzone  in  primavera,  dopo 
;  la  dovuta  coltivazione  si  mette  ancora  il  formentone,  e  nel- 
!  l'autunno  dopo  raccolto  il  formentone  si  mette  il  formento,  e 
I  sopra  esso  si  sparge  il  seme  del  trifoglio  (Tri foliuni pratense). 
;  Nel  terzo  anno  dopo  raccolto  il  frumento,  si  falciano  subito 
le  stoppie,  e  si  ha  cosi  la  stessa  parte  di  nuovo  a  prato,  ossia 
i  spianata  che  dura  tre  anni,  ossia  per  tre  maggenghi. 

Non  sempre  però  si  eseguisce  appuntino  la  medesima  sue- 

!  cessione  de' prodotti.  Qualche  volta  si  ommelte  di  spargere 

il  nel  primo  anno  il  ravizzone  nel  formentone,  e  raccolto  que- 

l|  sto,  si  ara  il  campo  una  sola  volta  e  vi  si  semina  il  frumento, 

come  dicesi,  di  rompone,  e  nell'anno  successivo  dopo  rac- 
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colto  il  frumento  si  fa  la  coltura  agostana  e  si  semina  il  fru- 
mento unitamente  al  trifoglio  per  aver  prato  nell'anno  suc- 
cessivo. Qualche  volta  dopu  le  seconde  raccolte  del  formen- 
tone, in  luogo  di  seminare  il  frumento  autunnale,  si  lascia 
vuoto  e  si  fa  la  coltura  di  primavera,  detta  maggenga,  per 
gettarvi  l'avena  col  trifoglio,  e  dopo  tagliata  l'avena  resta  a 
prato  0  spianata  (i). 

Seconda  rotazione  senza  risarà. 

Nel  primo  anno  squarciato  il  prato  di  tre  maggenghi,  dalla 
metà  alla  fine  di  marzo  vi  si  semina  il  l'inetto  o  lino  marzuolo, 
raccolto  il  quale  si  ara  il  campo,  e  vi  si  getta  il  frumento  a 
rompone. 

INeir  anno  secondo  dopo  raccolto  il  frumento  si  fa  la  col- 
tura agostana  (2)  per  seminarlo  di  nuovo  a  frumento  col  tri- 
foglio, perchè  diventi  nuovamente  prato  nell'anno  successi- 
vo. Alcuni  in  luogo  del  frumento  ,  dopo  la  coltura  agostana, 
pongono  il  lino  ravagno  o  autunnale  ,  quando  però  il  ter- 
reno sia  piuttosto  tenace  di  buona  qualità. 

Se  il  terreno  è  sabbionoso  e  sciolto,  in  luogo  del  frumento, 
vi  si  pone  la  segale. 

Quando  poi  siavi  la  risaia,  un  solo  terzo  si  tiene  a  prato, 
l'altro  terzo  a  risaia,  ed  il  rimanente  a  generi  diversi.  Il  primo 
anno  si  rompe  la  terza  parte  a  prato  nel  mese  di  marzo  e  si 
semina  il  lino  marzuolo  ,  racolto  il  quale  si  ara  e  si  pone  il 
miglio.  Nel  secondo  ,  terzo  e  quarto  anno  si  ara  il  campo  e 
si  semina  il  riso  per  tre  anni  consecutivi,  letamando  il  fondo 
nel  terzo  anno;  e  nel  quarto  dopo  raccolto  il  riso  si  ara  il  caun 
pò,  lasciando  in  piedi  il  solco  per  fare  la  coltura  di  primave- 
ra. Nel  quinto  anno  si  fa  la  detta  coltura  di  primavera  di  tre 
solchi,  letamando  a  dovere,  e  si  semina  il  formentone  col  tri- 

(1)  La  coltura  maggenga  è  quella  che  si  fa  in  primavera  al  ter- 
reno  che  resta  vuoto  nel  verno,  e  consiste  nell'arare  due  volle,  net- 
tando ogni  volta  il  terreno  coll'erpice,  e  spargere  il  necessario  leta- 
me,  e  dopo  la  terza  aratura  si  semina  Y  avena  col  trifoglio,  e  dopc 
tagliata  l'avena  resta  spianata  a  prato.  Meglio  però  sarà  il  prepara- 
re la  terra  arata  in  novembre  acciò  resti  purgata  dal  gelo  nel  verno 
arando  per  la  seconda  volta  in  febbraio  oppure  al  principio  di  mar- 

zo  sempre  senza  far  solchi  maestri  ,  e  adattando  la  terra  medesimi 
.perorato;  indi  s'ingrassa  circa  dalla  metà  al  fine  di  marzo,  e  s 

ara  di  nuovo  con  solchi  minuti ,  e  senza  solchi  cavatori ,  e  poi  s 

semina  Y  avenj»  col  trifoglio  come  sopra. 

(2)  La  coltura  agostana  è  la  più  accurata  di  tutte  le  colture;  es 
scndo  descritta  a  suo  lu«go,  si  ommetle  qui  di  parlarne. 
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foglio,  che  così  nell'  anno  successivo  ritorna  a  prato,  il  quale 
dura  cinque  anni.  Quando  poi  il  terreno  non  fosse  mollo  fer- 
tile dopo  la  rottura  del  prato,  nell'anno  primo  si  pone  imme- 
diatamente il  riso,  non  essendo  necessario  di  estenuare  il  ter- 
reno per  mezzo  delle  due  produzioni  del  lino  e  del  miglio, 
e  in  questo  caso  la  ruota  del  prato  è  di  solo  quattro  anni. 
Provincia  di  Lodi. 

Non  essendovi  riso  ,  fuorché  qualche  pezzo  di  risaia  sta- 
bile, si  tiene  circa  due  buoni  terzi  a  prato,  ed  il  rimanente  a 
generi  diversi  come  segue.  Nel  primo  anno  si  rompe  il  prato 
di  tre  maggenghi  in  primavera  o  in  novembre,  e  vi  si  semina 
il  lino  marzuolo  ,  e  poi  il  miglio  nello  stesso  anno ,  o  il  for- 
mentone quarantino.  Raccolto  il  quale  nell'autunno  si  dà  un 
solco  al  campo  e  si  lascia  vuoto  tutto  l'inverno.  ]\el  secondo 
anno  in  primavera  si  fanno  cinque  lavori  di  coltura  al  campo, 
coll'ultimo  de'quali  si  sotterra  il  letame  già  scomposto  e  ma- 
turo, e  poi  si  semina  il  formentone ,  e  cólto  questo  si  ara  il 
campo  pel  frumento  autunnale.  Nel  terzo  anno  raccolto  il 
frumento  ,  si  tagliano  gli  stoppioni,  e  si  adacqua  ,  e  ritorna 
da  sé  a  prato  senza  bisogno  di  spargervi  semenz'  alcuna  ,  e 
in  meno  di  due  settimane  si  hanno  le  erbe  pratensi  o  il  trifo- 
glio detto  ladino  (  Tnjolium  repens)  che  giusta  il  parere  di 
alcuni  coltivatori  credesi  che  tragga  origine  da  semi  che  tro- 
vansi  nel  letame  detto  maggengo.  Anche  in  questa  Provincia 
il  prato  dura  generalmente  tre  anni. 

Qualche  volta  questa  rota  ha  una  modificazione,  che  rotto 
il   prato  in  autunno   si  fa  una  coltura  di  cinque  solchi  ben 
letaminata,  seminando  il  formentone  maggengo  in  aprile  della 
seguente  primavera,  e  nel  resto  come  sopra. 
Provincia  di  Milano. 

Nel  basso  Milanese  meno  d'un  terzo  del  podere  si  tiene  a 
prato;  un  terzo  abbondante  è  coltivato  a  risaia,  ed  il  rima. 
Inente  a  generi  diversi.  Ordinariamente  si  squarcia  il  prato,  e 
vi  si  pone  il  riso  successivamente  per  tre  anni ,  letamando'  il 
fondo  pel  raccolto  del  terzo  anno.  In  autunno  si  toglie  la  ri- 
fsaia,  si  ara  e  vi  si  semina  il  frumento  col  trifoglio,  per  cui  il 
campo  ritorna  l'anno  susseguente  a  prato.  Altri  coltivatori  in- 
vece,  tolta  la  risaia  in  autunno,  vi  seminano  il  ravizzone;  còllo 
il  quale  ,  in  primavera  dispongono  la  terra  con  coltura  ago- 
stana, e  vi  seminano  il  lino  ravagno  o  lino  invernengo.  Altri, 
ma  più  di  rado,  vi  seminano  il  formentone  agostano.  In  molti 
luoghi  si  semina  questo  grano  in  rottura  di  prato  dopo  man- 
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mata  la  prima  erba  dal  bestiame,  oppure  il  lino  marzuolo  do- 
po l'aratura  del  prato  in  febbrajo  o  marzo.  Abbisognando 
molto  foraggio  pel  mantenimento  del  bestiame,  al  più  presto 
possibile,  in  principio  d'autunno,  si  fa  succedere  al  riso  ^ra- 
vizzone con  trifoglio,  e  dopo  la  raccolta  del  ravizzone  si  ha 
abbondantissimo  foraggio.  In  quesse  località  il  prato  non  dura 
più  di  due  anni  ne'terrcni  mediocri,  ma  ne  buoni  terreni  prò- 
duce  per  tre  e  più  anni.  Ove  sono  prati  da  marcita,  questi 
suppliscono  esuberantemente  alla  mancanza  di  foraggio  ;  poi- 
ché questa  sorta  di  prati,  trattandosi  del  consumo  dell  erba, 
si  falciano  sino  a  sette  volte  per  anno,  con  abbondante  rac- 
colto più  d'  inverno  che  d'  estate.  § 

La  rota  agraria  del  Cremonese  inferiore  poco  si  allontana 
da  quella  praticata  nel  Lodigiano,  eccetto  che  in  qualche  po- 
dere si  fa  una  rotazione  di  cinque  anni,  letammando  dopo  la 
raccolta  del  miglio  il  terreno  colle  opportune  arature;  indi 
nella  primavera  si  pone  il  formentone  maggengo. 

In  queste  basse  pianure  V  agricoltore  lombardo  ha  creato 
una  perenne  ricchezza  coll'estensione  de'  prati  ;  e  1  agricol- 
tore milanese  co'prati  marcitoi  è  giunto  a  violentare,  per  così 
dire,  la  natura,  forzandola  a  produrre  rigogliose  e  verdeg- 
gianti erbe  pel  mantenimento  del  bestiame  anco  m  mezzo  a  e 
nevi  ed  ai  geli  :  e  non  v'ha  dubbio  che  i  prati  siano  la  molla 
principale  o  la  base  d'una  ridente  agricoltura,  la  vera  fonte 
delle  derrate  agrarie.  In  fatti:  Chi  ha  prati  f  ha  bestiame  e 
Werassii  e  chi  ha  ingrassi,  ha  grani.  Un  podere  adacquato- 
rio,  p.  e.,  di  mille  pertiche,  di  cui  la  metà  sia  a  prato  ,  e  I  al- 
tra metà  aratorio,  questa  sola  metà,  mediante  gli  abnondanti 
ingrassi  e  le  acque  d' irrigazione  ,  rende  assai  più  prodotto 
che  l'intero  podere  se  fosse  tutto  aratorio  asciutto  coli  ordì- 

naria  coltivazione.  .  '  . 

Anche  ne'poderi  che  non  hanno  il  beneficio  dell  irrigazio- 
ne,  quando  il  coltivatore  ha  ben  disposto  una  buona  porzione 
del  suo  podere  a  prato  artificiale  o  campagna  trifogliata  in 
quella  proporzione  colle  terre  aratorie,  regolata  giusta  i  bi- 
sogni  delle  bestie  da  lavoro,  e  della  quantità  de  concimi  che 
più  importa  di  distribuire  ai  campi;  ed  ha  inoltre  stabilito  ur 
buon  sistema  d'avvicendamento,  porta  successivamente  i  suo 
miglioramenti  sopra  tutto  il  rimanente,  ed  in  pochi  anni  giuri 
gè  a  ricavare  dal  suo  podere  tutti  i  prodotti  d.  cui  e  suscet 
libile.  Si  guardi  soprattutto  dall'  assumere  un  estensione  d 
coltura  sproporzionala  ai  mezzi  di  cui  può  disporre ,  cioè  a 
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bestiame,  agl'ingrassi  ed  alla  mano  d'opera,  ed  abbia  in  men- 
te che  gli  antichi  Romani  giudicavano:  Che  non  lo\assaì  ter* 
reno,  ma  il  ben  coltivato  bastasse  (*). 
CAPO     VI. 

DELLA  COLTURA  AGOSTANA  E  DELLE  ERBE  NOCIVE. 

Dg  I.  —  Coltura  agostana. 
opo  aver  terminato  i  seminerii  de'secondi  legumi  e  se- 
condi minuti,  debbonsi  tosto  disporre  le  colture  agostane  per 
seminare  in  esse  nell'autunno  la  segale  ed  il  frumento  inver- 
nenghi :  debbonsi  arare  le  terre  di  coltura  agostana  per  Io 
meno  quattro  volte  ed  anche  cinque  ,  se  le  altre  faccende  lo 
permettono;  essendo  assai  dannoso  l'inganno  di  molti  conta- 
dini, i  quali  credono  sufficienti  per  la  coltura  agostana  due 
sole  arature,  colle  quali  però  non  arrivano  mai  a  nettare  in 
lodevole  forma  le  terre  dalle  erbe  nocive,  e  massime  dalla 
gramigna  e  zerbido  assai  difficile  da  sradicare ,  se  non  che 
con  frequenti  arature  ed  erpicature;  il  che  dovrebbero  evi- 
dentemente capire  non  solo  per  la  causa  suddetta,  ma  altresì 
perii  poco  reddito  delle  stesse  colture  fatte  a  due  sole  arature. 
Per  le  colture  agostane  si  deve  arare  la  terra  una  volta  pri- 
ma del  fine  di  luglio ,  lasciando  in  piedi  il  solco  per  otto  o 
Jieci  giorni ,  acciò  la  terra  possa  essere  ben  purgata  e  ma- 
turata da'raggi  del  sole  ,  e  dopo  dieci  giorni  deesi  erpicare 
per  lungo  e  per  traverso,  appianandola  in  seguito  per  polve- 
rizzarla, acciò  in  breve  possano  nascere  le  cattive  sementi 
;he  in  essa  si  trovano;  le  quali  quando  vedonsi  discretamente 
nate,  devesi  tosto  arare  la  terra  la  seconda  volta  non  più  per 
ungo,  ma  per  traverso,  erpicandola  ancora  per  «sradicare  le 
srbe  nocive ,  nella  quale  se  vi  sono  erbe  grosse  si  devono 
ippressare  con  rastrelli  di  ferro,  per  indi  abbrucciarle,  quan- 
to sono  bastantemente  secche.  Poi  tra  il  fine  di  agosto  ed  il 
principio  di  settembre  si  deve  arare  la  terza  volta,  seminando 
liente  meno  di  due  in  tre  staia  di  lupini  per  ingrasso  in  ca- 
launa  pertica  di  terra  ,  appianandola  tosto,  non  solo  perchè 
•esli  ben  polverizzata  ,  ma  ancora  perchè  i  lupini  possano 
*estar  ben  coperti,  e  possan  nascere  con  uguaglianza  ;  e  quan- 
to questi  sono  cresciuti  all'altezza  poco  minore  di  un  palmo 

(")  Agli  aftittuarii  abbisognerebbero  delle  lunghe  locazioni  per 
:>oter  approfittare  di  tutti  i  vantaggi  che  oiTrono  le  rotazioni  agra- 
fie. Queste  lunghe  locazioni  entrerebbero  egualmente  nell'interesse 
lei  proprietario.  Il  novennio  è  troppo  corto  e  per  gli  uni  e  per 
gli  altri. 

y*  of  ill  uà 
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si  deve  arare  la  quarta  volta,  acciò  i  lupini  nati,  essendo  vol- 
tati sotto  terra  dall'orecchio  dell'aratro,  possano  infracidirsi; 
appianando  in  seguito  perfettamente  ,  acciò  possa  germo- 
gliar tosto  nella  terra  qualche  cattiva  semente  che  ancora  vi 
possa  esistere:  avvertendo  essere  tale  fattura  di  sommo  be- 
neficio al  prodotto.  Indi  sul  fine  di  settembre  al  più  tardi  si 
deve  arare  la  quinta  volta,  seminandovi  la  segala  (*);  o  semi- 
nandovi il  frumento  ,  potrassi  incominciare  al  principio  di 
ottobre  sino  circa  al  venti  di  detto  mese  ,  quando  la  contra- 
ria stagione  non  obbligasse  a  maggior  dilazione  per  le  p'Og- 
gie  autunnali  :  avvertendo  di  appianare  leggermente  la  terra 
seminata  di  segale,  la  quale  non  vuole  essere  tanto  calcata. 

Giova  moltissimo  nelle  colture  agostane  che  si  vogliono 
seminare  a  frumento,  il  seminarvi  per  ingrasso  la  veccia  mi- 
sta con  ravizzone  nella  seconda  aratura  al  principio  d'agosto; 
ed  indi ,  quando  la  veccia  ed  il  ravizzone  sono  discretamente 
cresciuti  ,  circa  al  fine  di  settembre  arare  di  nuovo  la  terra 
perchè  possano  macerarsi  in  essa  i  suddetti  generi  voltati  al 
disotto  dall'orecchio  dell'aratro,  servendo  essi  al  frumento  di 
ottimo  e  vigoroso  ingrasso;  seminando  poi  il  frumento  circa 
al  principio  di  ottobre  con  altra  aratura. 

Dannosissimo  è  l'abuso  di  molti  contadini,  i  quali  per  la 
speranza  di  fare  un  ottimo  raccolto  di  secondi  minuti  trascu- 
rano le  colture  agostane  col  seminare  dopo  i  raccolti  dell; 
segale  e  del  frumento  una  quantità  sproporzionata  di  secondi 
minuti,  senza  riflettere  che,  oltre  all'essere  questi  tutti  generi 
di  minor  prezzo,  dimagriscono  la  terra  più  di  qualunque  al- 
tro ,  massime  perchè  vengono  anche  seminati  con  poco  in- 
grasso per  essere  la  stagione  del  loro  seminerio  più  scarsa  di 
letami  che  le  altre  stagioni;  e  nell'autunno  poi  per  la  scarse^* 
za  del  tempo  e  degT  ingrassi  non  possono  di  nuovo  abilitare 
la  terra  per  seminare  la  segale  o  il  frumento,  i  quali  non  po- 
tendo in  seguito  prosperare  in  una  terra  già  estenuata  di  forze 
dai  secondi  minuti  che  poco  prima  produsse,  finiscono  col 
dare  un  raccolto  scarsissimo  con  irreparabile  danno. 

I  lavoratori  delle  terre  asciutte  dicono  di  abbondare  nel  se- 
minerio di  questi  secondi  minuti,  e  massime  del  miglio,  per 
ritrarne  dallo  spoglio  il  bisognevole  mantenimento  de'  loro 


a 


ndendo 


(*)  Pel  seminerio  della  segale  sarà  meglio  anticipare  ,  prendendo 
le  misure  in  modo  di  finire  i  lavori  della  coltura  agostana  sollecita* 
mente,  per  le  ragioni  accennate  infine  uel  discorso  della  segale  au- 
tunnale. 
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bestiami  per  l'inverno:  ragione  che  in  apparenza  sembra  va- 
lutabile; ma  non  è  così,  mentre  se  questi  tenessero  una  por- 
zione di  terra  annualmente  seminata  a  trifoglio  corrispon- 
dente al  bisogno  della  quantità  de'  loro  bestiami  ,  avrebbero 
con  che  mantenerli  con  miglior  nutrimento  e  con  maggior 
utile  ;  essendoché  con  quella  terra  in  cui  per  la  surriferita 
loro  ragione  seminano  troppa  quantità  di  secondi  minuti,  po- 
trebbero fare  maggior  quantità  di  coltura  agostana  per  dispor- 
vi  maggior  seminerio  di  segale  o  di  frumento  ;  non  mancan- 
do di  aver  sempre  di  mira  il  tenere  la  porzione  sufficiente 
di  campagna  trifogliata,  nella  quale  dopo  i  raccolti  del  trifo- 
glio, seminandovi  il  frumento,  se  ne  ricava  un  prodotto  as- 
sai maggiore  che  nelle  altre  terre  ,  e  si  schiva  quel  grande 
deterioramento  che  apporta  al  terreno  lo  sproporzionato  se- 
minerio di  secondi  minuti. 

Se  con  tale  metodo  venisse  coltivata  la  terra  ,  non  acca- 
nerebbe tanto  di  sovente  ai  contadini  ,  massime  ne'  paesi  a- 
sciutti  ,  di  trovarsi  privi  della  loro  sussistenza  e  di  quella  de* 
loro  bestiami,  né  di  aver  le  terre  in  cattivo  stalo, 
i  Vi  sono  ancora  molli  territorii,  ne'quali  si  continua  il  pes- 
simo abuso  di  lasciar  maturare  le  stoppie  prima  di  arare  la 
icoltura  agostana,  asserendo  che  ciò  fanno  per  avere  con  che 
mantenere  i  bestiami  nell'inverno,  e  non  s'accorgono  che  con 
tale  metodo  si  fanno  due  gravosi  danni:  il  primo,  perchè  col 
lasciar  maturare  le  stoppie  cadono  sul  terreno  le  cattive  se- 
menti degli  erbaggi  maturi  nella  stagionatura  delle  medesi- 
me, ed  imbrattano  grandemente  la  terra;  ed  il  secondo,  per- 
chè differendo  il  taglio  delle  stoppie  sino  alla  maturità  degli 
erbaggi  in  esse  esistenti,  vanno  dilazionando  le  arature  della 
coltura  agostana,  per  la  quale  non  vi  resta  il  tempo  sufficiente 
di  farle  a  dovere.  Se  costoro  si  adattassero  a  tenere  ogni  anno 
sufficiente  campagna  seminata  a  trifoglio  ,  schiverebbero  i 
danni  sopra  indicati ,  ed  avrebbero  i  loro  bestiami  e  le  loro 
terre  in  migliore  stato. 

In  diversi  paesi,  ne'quali  è  assai  grandiosa  l'estensione  de* 
loro  territorii  in  confronto  delle  case  e  degli  abitatori,  in  cui 
si  fa  poco  conto  della  terra,  usano  di  fare  la  coltura  maggen- 
ga ,  lasciandola  riposare  per  un  anno;  ma  considerando  il 
frutto  che  si  perde,  non  è  convenevole  senonchè  in  que'  luo- 
ghi in  cui  la  necessità  a  ciò  costringe,  per  esservi  scarsezza 
grande  di  personali,  di  bestiami  e  d' ingrassi 


*** 
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g  IL  —  Erbe  nocive. 
Tutte  le  erbe  che  nascono  da  loro  stesse  nella  terra  sono 
nocive  al  seminato ,  perchè  gli  tolgono  una  parte  di  quegli 
umori  pingui  che  lo  devono  alimentare;  e  se  nelle  terre  si  la- 
sciano maturare  negligentemente  le  erbe  nocive,  imbrattano 
talmente  il  susseguente  seminerio  che  difficilmente  può  riu- 
scire di  discreto  prodotto  ;  e  quando  vedesi  una  campagna 
assai  imbrattata  d'  erbe  nocive  ,  come  sono  la  gramigna ,  il 
loglio ,  la  cortellana  ,  il  ghiottone  ,  la  torniola  ,\l  vitriolo  ,  il 
zerbido,  la  veccia  silvestre,  il  boriino  ed  altre,  l'unico  mezzo 
per  isradicarle  e  purgare  a  dovere  la  terra  è  il  disporre  in 
essa  la  coltura  agostana ,  mentre  colle  frequenti  arature  ed 
erpicature  per  lungo  e  per  traverso  si  vengono  a  distrug- 
gere le  dette  erbe,  le  quali  tirate  al  disopra  col  beneficio  della 
calda  stagione,  disseccano  in  modo  che  facilmente  si  possono 
appressare  co'  rastrelli  per  indi  abbruciarle. 

Per  tenere  maggiormente  netta  la  terra  da  simili  erbe  no- 
cive, giova  moltissimo  il  mondare  diligentemente  nella  pri- 
mavera i  generi  di  frumento  ,  segale,  orzo  ,  avena  ,  lino,  ca- 
nape ed  altri  :  mentre  oltre  all'  utile  che  si  fa  al  seminato 
esistente,  si  fa  altro  utile  assai  considerevole  al  seminato  sus- 
seguente, perchè  essendo  estirpate  le  dette  erbe  nella  mon- 
datura, non  possono  fare  le  loro  sementi,  ed  in  conseguenza 
resta  la  terra  assai  netta  anche  in  seguito. 

Si  deve  avvertire  che  siccome  il  letame  fresco  contiene 
in  sé  tutte  le  sementi  nocive  non  per  anco  infracidile  ,  se  la 
necessità  portasse  di  doverlo  impiegare  per  ingrassare  un 
seminato,  si  deve  spandere  sempre  nell'aratura  penultima  al 
seminerio,  acciò  essendo  tosto  voltato  sotto  terra  dall'aratro 
possano  nascere  le  cattive  sementi ,  le  quali  restan  distrutte 
nell'  ultima  aratura  che  si  fa  per  seminare  ;  parte  dovendo 
marcire  e  consumarsi  per  essere  voltate  sotto  terra  dall'ara- 
tro, e  parte  dovendo  disseccare  per  essere  tirate  al  di  sopra 
dall'erpice,  in  modo  che  la  terra  resta  da  esse  assai  purgata, 
e  rende  maggior  frutto. 

CAPO     VII. 

N        dell'  acqua  e  del  metodo  d'  adacquare. 
on  v'ha  dubbio  alcuno  essere  l'acqua  uno  de*  maggiori 
alimenti  con  cui  aumentansi  sempre  più  i  prodotti  della  terra 
perfettamente  coltivata  e  discretamente  ingrassata,  sempre 
che  1'  acqua  sia  regolata  da  persone  che  sappiano  adattarsi  ' 
alle  circostanze,  col  servirsi  di  essa  nel  miglior  modo  ,  non 


CAPO  SETTIMO  DEL  METODO  d'aDACQUARE  55 

polendosi  negare  che  molte  volte  ne  provengano  danni  as- 
sai gravi  eoll'adacquare  i  seminati  in  tempo  che  questi  non  ne 
hanno  bisogno  alcuno,  e  viceversa  si  hanno  gravissimi  danni 
col  trascurare  di  adacquarli  in  que'  tempi  in  cui  maggior- 
mente ne  sono  bisognosi:  per  le  quali  cose  si  viene  a  perde- 
re quel  maggior  vantaggio  che  dovrebbe  provenir  da  raccolti 
se  gli  adacquamenti  si  facessero  giusta  quelle  osservazioni 
che  merita  la  qualità  e  lo  stato  del  seminato ,  non  che  della 
terra  e  della  stagione.  Per  il  che  stimo  necessario  descrivere 
non  solo  gli  abusi  che  si  vedono  giornalmente ,  ma  ancora 
il  tempo  e  la  regola  che  si  deve  tenere  negli  adacquamenti , 
acciocché  questi  abbiano  ad  essere  sempre  di  maggior  van- 
taggio al  raccolto. 

Le  terre  forti  nere  e  calcari ,  e  le  argillose  o  cretose  sono 
le  più  resistenti  al  sole,  cosicché  ne'mesi  di  giugno,  luglio  ed 
agosto,  dopo  d'essere  a  sufficienza  adacquate,  vengono  ali- 
mentate dall'  adacquamento  per  circa  quattordici  in  sedici 
giorni  ed  anche  più;  le  terre  mezzane  resistono  al  sole  per 
minor  tempo  delle  forti  suddette,  per  cui  ne'  detti  mesi,  dopo 
d'essere  a  sufficienza  adacquate,  vengono  alimentate  dall'a- 
dacquamento solamente  per  circa  dieci  o  dodici  giorni;  e  le 
terre  ghiaiose,  sassose,  sabbionose  e  litose  sono  molto  meno 
resistenti  al  sole,  per  cui  ne'mesi  suddetti,  dopo  d'essere  a 
sufficienza  adacquate,  vengono  alimentate  dall'adacquamento 
soltanto  per  circa  sette  in  otto  giorni,  e  meno  ancora  se  vie- 
ne  in  seguito  qualche  giornata  ventosa.  Peggiori  poi  sono  le 
terre  gessose  e  ferrettine,  le  quali  dopo  d'essere  a  sufficienza 
adacquate  ne'mesi  suddetti,  se  viene  di  seguito  qualche  gior- 
nata  ventosa,  s'indurano  a  segno  che  nou  possono  alimentare 
il  seminato  se  non  che  per  cinque  o  sei  giorni:  per  le  quali 
cose  si  deve  sempre  aver  riguardo  nell'adacquare  anche  alla 
qualità  della  terra,  anteponendo  sempre  i  seminati  che  si  tro- 
vano nelle  descritte  terre  di  qualità  inferiore,  alle  quali  ne- 
cessila  di  dare  un  più  abbondante  adacquamento  che  alle 
terre  forti  e  mezzane,  onde  avere  un  discreto  raccolto. 

Comincia  Y  orario  degli  adacquamenti  per  lo  più  nel  Gne 
li  marzo,  e  termina  ne' primi  giorni  del  mese  di  settembre; 
e  la  maggior  parte  de'contadini  in  que'giorni  che  loro  appar- 
tiene l'orario  delle  acque,  ancorché  venisse  dirotta  pioggia 
dal  cielo,  vogliono  adacquare  coll'acqua  della  terra  i  loro  se- 
minati:  dalla  qual  cosa  ne  viene  di  conseguenza  che  que'tali 
generi  adacquati  in  tempo  che  non  ne  hanno  alcun  bisogno 
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s'empiono  d'erbaggi  assai  nocivi  al  loro  prodotto,  e  la  terra 
si  raffredda  a  segno  che  perde  una  parte  del  suo  vigore,  per 
cui  molto  meno  alimenta  il  seminato  ,  di  cui  ne  resta  in  se- 
guito assai  scarso  il  raccolto.  Tanti  altri  in  que   giorni  che 
loro  appartiene  V  orario  dell*  acqua  ,  principiano  1  adacqua- 
mento  senza  osservare  nelle  campagne  quali  sieno  «  semi- 
nati più  bisognosi  d'  essere  adacquati ,  e  quali  sieno  quelli 
che  non    hanno  preciso  bisogno  d'essere  bagnati;  e  dan- 
no talvolta  l'acqua  a  quel  seminalo  che   essendo   in   terra 
forte  e  tenace  dell'umidità,  non  patirebbe  in  conto  alcuno  se 
non  venisse  adacquato  sino  all'orario  seguente;  tralasciando 
essi  di  adacquare  a  sufficienza  gli  altri  seminati,  .  quali  Irò- 
vandosi  nelle  terre  ghiaiose,  sabbionose,  htose,  gessose  e 
ferratine,  sono   assai  più  bisognosi  d  essere  abbondante- 
mente adacquati  a  causa  della  cattiva  qualità  della  terra  in 

cui  si  trovano.  . 

Principiando  dai  seminati  di  frumento,  farro,  orzo,  sega  e, 
scandella,  avena  e  spelta ,  questi  dal  fine  di  marzo  «no  alla 
metà  di  aprile  non  si  devono  adacquare,  ancorché  la  stagio- 
ne fosse  asciutta,  essendoché  in  tal  modo  meglio  «  rinforza, 
no  nelle  loro  radici,  e  resta  in  essi  molto  minore  la  quantità 
delle  erbe  nocive;  e  dopo  la  metà  di  aprile,  se  vedesi  che 
la  stagione  continua  asciutta ,  allora  si  devono  adacquare  1 
suddetti  generi  una  volta  ogni  quindici  giorni  crea  sino  qua- 
si aeli  otto  o  dieci  del  mese  di  giugno;  ma  se  dopo  la  mela 
di  anrile  venisse  di  tempo  in  tempo  una  discreta  pioggia,  al- 
lora non  si  devono  adacquare  in  nessun  modo ,  essendoché 
la  terra  resta  già  di  sua  natura  abbastanza  bagnata  dalla  piog- 
gia del  cielo,  e  volendola  ancora  adacquare  ne  viene  d.  con- 
seguenza che  i  suddetti  seminati  s'empiono  d  erbaggi  nocivi 
al  prodotto,  per  cui  in  fine  si  raccolgono  .generi  imbrattai! 
di  cattive  sementi,  con  gravissimo  danno  nel  valore  de  mede- 
simi   e  la  terra  maggiormente  raffreddata  da  soverchi  adac- 
quamenti perde  gran  parte  del  naturai  vigore  che  deve  g.o- 
vare  al  prodotto,  con  grandissimo  danno  nella  quantità  del 

^seminati  di  lenti,  ceci ,  cicerchie ,  fave,  fagiuon  e  veceii 
non  sono  tanto  amanti  dell'irrigazione,  se  non  che  ne  temp 
\n  cui  la  terra  si  vede  asciutta  in  modo  che  si  dubiti  dovern. 
tali  generi  patire;  essendoché  adacquandoli  quando  non  m 
hanno  il  positivo  bisogno,  si  vanno  diramando  m  modo  eh. 
perdono  la  maggior  parte  della  loro  forza  nell  estendersi  ne 
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rami,  e  pochissimi  fiori  producono  e  ritengono,  per  cui  scar- 
seggiano assai  nel  prodotto. 

JNon  si  deve  tralasciare  l'adacquamento  a!  seminato  di  lu- 
pini, quando  questi  sono  nati  e  cresciuti  all'  altezza  di  circa 
un  palmo;  ed  in  seguito,  siccome  questi  fioriscono  tre  volte 
ed  anche  più  se  sono  secondati  dalla  stagione,  formando  ri- 
partitamente  tre  castelli  o  diramazioni  in  distanza  di  tempo 
circa  quindici  giorni  l'uno  dall'  altro,  qualora  ne'  tempi  in  cui 
i  detti  castelli  devono  principiare  a  produrre  il  fiore,  la  terra 
fosse  naturalmente  bagnata  dall'  acqua  del  cielo;  in  tal  caso, 
non  hanno  bisogno  di  essere  adacquati  ma  se  nei  tempi  sud- 
detti  la  terra  fosse  solamente  qualche  poco  asciutta,  allora  l'a- 
dacquamento gioverà  moltissimo  per  far  produrre  i  fiori  con 
maggior  vigore,  e  ritenere  i  frutti  in  maggior  copia. 

I  seminati  di  melgone  maggengo,  agostano  e  quarantino, 
come  pure  i  seminati  di  melica  rossa  desiderano  d'essere 
adacquati  alcuna  volta  ogni  dieci  giorni,  massime  dopo  la  se- 
conda zappatura  sino  al  tempo  in  cui  hanno  formata  perfet- 
tamente la  loro  pannocchia  o  mappa,  e  compiti  i  grani  sulla 
medesima.  Ma  però  anche  per  questi  generi  si  deve  avere  un  ri- 
guardo; che  se,  per  esempio,  fosse  venuta  pioggia  abbondante 
nel  giorno  avanti  l'orario  dell'acqua,  o  piovesse  a  sufficienza 
nel  giorno  dell'  orario  stesso,  allora  Y  adacquare  tali  generi 
sarebbe  cosa  non  solo  inutile,  ma  molto  dannosa,  essendo- 
ché la  terra  già  bastantemente  bagnata  dall'acqua  del  cielo 
ha  maggior  bisogno  del  sole  che  la  renda  vigorosa  nell'ali- 
mentare il  seminato,  che  d'altro  adacquamento  che  l'abbia  a 
maggiormente  raffreddare  ed  indebolire. 

I  seminati  di  miglio,  panico  e  fraina  basta  che  sieno  adac- 
quati due  volte,  cioè  la  prima  dopo  la  loro  prima  zappatura, 
e  la  seconda  dopo  la  loro  seconda  zappatura,  non  essendo 
•ali  generi  amanti  di  soverchia  pioggia,  né  di  soverchio  adac- 
quamento; ed  anche  in  questi  devesi  aver  I'  avvertenza  che 
*e  ne'tempi  suddetti  fosse  appena  discretamente  bagnata  la 
erra  dall'acqua  del  cielo,  allora  è  inutile,  anzi  dannoso  il  vo- 
erli  adacquare,  essendoché  tali  generi  danno  maggior  pro- 
tallo  essendo  bagnali  da  poca  pioggia  di  quello  che  diano 
^'soverchi  adacquamenti,  essendo  Tacque  piovaue  assai  bo- 
nificanti, per  cui  servono  nel  tempo  stesso  all'adacquamento 
;  alla  fecondazione. 

Poco  adacquamento  ricercano  i  seminati  di  gialdina  e  di 
avizzoni;  ma  anche  questi  hanno  i  lor  tempi  a  cui  l'acqua  gio- 
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va  moltissimo:  perciò  si  deve  tener  la  regola  di  adacquar!,  una 
volta  nel  tempo  in  cui  principiano  a  fiorire,  ed  in  seguito  altra 
volta  quandi/hanno  del  tutto  terminato  d.  Gor.re;  sempreche 
la  terra  in  tali  tempi  sia  bisognosa  d.  adacquamento,  mentre 
questi  generi  essendo  bagnati  ne' tempi  suddetti  producono 
con  maggior  forra  i  fiori,  e  formano  .  loro  gran,  m  m;gl  or 
modo  àia  maggior  quantità  e  restano  anche  assa.  più  fe- 

C°Lde'rap0edópo  la  loro  seconda  zappatura  desiderano  d'es- 
sere bagnale  anche  una  volta  alla  settimana,  quando  però 
non  vengono  bagnate  a  sufficienza  dalla  pioggia. 

Ai  seminati  di  canape,  lino  invernengo  e  Imo  marzuolo 
giova  moltissimo  l'adacquamento,  sapendosi  pero  regolare 
fn  esso  a  norma  dello  stato  in  cui  si  trovano  .  detti  generi, 
ai  quali  si  deve  dare  il  primo  adacquamento  quando  .<  ve- 
dono  perfettamente  nati  e   cresciuti  all'altezza  d.  crea  tre 
dita,  procurando  di  farvi  andare  l'acqua  assa.  lentamente    e- 
ciò  questa  non  possa  devastare  il  terreno  e  possa  essere  dallo 
slesso  in  miglior  modo  imbevuta;  e  quando  non  venga  dal 
cielo  pioggia  sufficiente  di  tempo  in  tempo,  si  devono  adac- 
0/crc    ogni  dieci  giorni;  e  siccome  questi  generi  non 
lappano,  ma  solo  si  mondano  diligentemente  dalle  erbe 
nocive  ogni  volta  che  fa  bisogno,  deves.  nerc.o  procurare  d. 
-adacquarli  sempre  dopo  di  ciascuna  mondatura,  essendoché 
col  mondarli  non  si  può  a  meno  d  farne  piegare  a  terra  qual- 
che porzione  col  calpestar  de'piedi;  così  adacquandoli  dopo 
le  mondature,  col  beneficio  dell'acqua  e  del  sole  m  seguito 
si  rialza  tosto  la  porzione  calpestata  senza  sent.re  .1  menomo 
danno.  Non  si  deve  trascurare  di  adacquare  tal.  gener.  una 
volta  nel  tempo  in  cui  principiano  a  fiorire,  dando  loro  n 
seguito  l'ultimo  adacquamento  quando  hanno  appena  lerm.- 
„a?o  di  fiorire,  sempreche  in  tali  tempi  non  s.a  venuta  da 
cielo  pioggia  sufficiente;  mentre  essendo  adacqua  ,  nel  lem 
pò  in  cui  principiano  a  fiorire,  e  nel  tempo  m  cu.  hanno  ter 
Linaio  di  fiorire,  acquistano  maggior  forza  per  poter  prò 
durre  e  ritenere  in  maggior  copia  i  loro  semi,  i  quali  resta 
no  in  tal  modo  anche  più  fecondi  d' o ho,  e  .1  loro  filo   eh 
serve  per  far  tela  e  per  tanfi  altri  usi,  r.esce  p.u  abbondanl 

B  PR"speUolalle  risaie,  stando  sopra  di  esse  l'acqua  di  conti 
nuo,si  deve  aver  attenzione  e  procurare  d.  tenerla  d.  tresca . 
tresca  ripartita  in  modo  che  ognuna  delle  tresche  stesse  poss 
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averne  a  sufficienza  ugualmente;  avendo  cura  di  osservare  le 
arginature,  rive,  sponde,  bocchette,  e  tenerle  sempre  regolate 
in  modo  che  l'acqua  possa  circolare  di  porzione  in  porzione 
delle  risaie  senza  fare  la  menoma  irruzione.  Devonsi  curare  i 
topi  acquei  per  distruggerli  nel  miglior  modo  possibile,  acciò 
non  facciano  disperdere  l'acqua  ne'loro  sfori.  Quando  ne'pri- 
mi  giorni  di  luglio  si  leva  l'acqua  alle  risaie  per  mortificar 
qualche  poco  i  risi  troppo  rigogliosi,  devesi  usar  tutte  la  vi- 
gilanza  ,  non  lasciando  le  risaie  prive  dell'acqua  per  tempo 
maggiore  del  bisogno;  e  medesimamente  quando  infine  loro 
si  leva  l'acqua  del  tutto,  circa  gli  ultimi  giorni  d'agosto,  de- 
vesi prima  osservare  se  il  riso  ha  perfettamente  compili  i 
grani  nella  spiga,  mentre  sarebbe  cosa  dannosa  levarvi  l'ac- 
qua in  tempo  che  i  grani  non  sono  a  dovere  compiti  nella  spi- 
ga, per  cui  in  tal  modo  il  riso  resta  in  qualche  parte  fallace. 

I  prati  tanto  stabili  che  da  vicenda,  come  pure  l'erba  medi- 
ca e  le  campagne  trifogliate,  amerebbero  di  essere  adacqua- 
ti almeno  una  volta  alla  settimana  ne' mesi  di  giugno,  luglio 
ed  agosto,  tempo  in  cui  il  sole  ha  maggior  forza  per  invi- 
gorire la  terra,  e  farle  produrre  maggior  copia  d'  erbe:  ma 
siccome  non  tutti  possono  aver  l'orario  dell'acqua  ogni  setti- 
mana, avendolo  chi  ogni  dieci,  chi  ogni  dodici  o  quindici 
giorni  o  più,  per  tal  causa  succede  molte  volle  che  molti  do- 
vendo adacquare  collo  stesso  orario  anche  i  seminati  delle 
terre  aratorie  unitamente  a' prati  e  alle  campagne  trifogliate, 
ripartiscono  malamente  l'adacquamento,  principiandolo  pri- 
ma nelle  terre  aratorie,  nelle  quali  si  richiede  tempo  assai 
maggiore  anche  con  ugual  perticato,  perchè  la  terra  aratoria 
imbeve  quasi  il  doppio  dell'acqua  che  può  imbevere  la  coti- 
ca de' prati  e  le  campagne  trifogliate,  ne  viene  poi  di  conse- 
guenza che  poco  loro  avanza  d'orario  per  adacquare  a  suffi- 
cenza  i  prati  e  le  campagne  trifogliate,  motivo  per  cui  que- 
ste scarseggiano  poi  nel  loro  prodotto.  Sarà  perciò  miglior 
regola  quella  di  adacquare  prima  i  prati  e  le  campagne  trifo- 
gliate, ed  in  seguito  i  seminati  delle  terre  aratorie  col  rima- 
nente dell'orario,  mentre  ancorché  manchi  qualche  picciola 
porzione  d'adacquamento  ai  seminati,  non  se  ne  può  avere 
graveranno,  venendo  questo  copiosamente  compensato  dal 
maggior  reddito  de' prati  e  delle  campagne  trifogliate  per  il 
sufficiente  adacquamento  dato  ai  medesimi. 

Le  verdure  degli  orti  e  giardini,  ed  anche  delle  campagne 
richiedono  tutta  la  sollecitudine  nell'adacquamento,  dal  quale 
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dipende  in  gran  parte  la  loro  ottima  riuscita;  epperò  dalla 
metà  di  marzo  sino  alla  fine  di  maggio,  e  nel  mese  di  settem- 
bre si  possono  adacquare  le  verdure  una  volta  alla  settima- 
na, ma  nemesi  di  giugno,  luglio  ed  agosto  giova  moltissimo 
l'adacquare  due  ed  anche  tre  volte  alla  settimana,  riparten- 
dovi l'acqua  con  buona  regola.  Occorre  molte  volte  nel  tem- 
po in  cui  si  deve  arare  la  prima  volta  la  coltura  agostana,  che 
essendo  la  terra  molto  asciutta  ,  difficilmente  si  può  eseguire 
la  prima  aratura  a  dovere;  ed  oltre  alla  doppia  fatica  che  in 
essa  fanno  i  bovi  e  i  bifolchi,  si  formano  anche  i  solchi  dise- 
guali,  accompagnati  da  quantità  di  grosse  e  durissime  zolle  , 
per  evitar  le  quali ,  come  anche  la  maggior  fatica  ai  bovi  od 
ai  bifolchi,  e  fare  che  Taratura  riesca  fatta  a  perfezione  e  con 
vantaggio,  l'unico  mezzo  si  è  quello  di  adacquare  a  sufficen- 
za  la  terra  due  giorni  avanti  che  si  faccia  la  detta  prima  ara- 
tura, mentre  restando  in  tal  modo  ammollita  dall  adacqua- 
mento, si  ara  in  mimor  tempo,  con  minor  fatica  e  con  van- 
taggio  singolare  ,  restando   egualmente  mossa    la  terra  in 
ogni  sua  parte  e  senza  zolle,  per  cui  nascono  in  miglior  for- 
ma le  cattive  sementi,  le  quali  si  distruggono  nelle  succes- 
sive arature. 

Da  taluni  però  pare  che  non  venga  ciò  ben  inteso;  men- 
tre accadendo  la  prima  aratura  della  coltura  agostana  circa 
al  fine  di  luglio,  sembra  questo  uu  tempo  in  cui  si  debba  ri- 
servare l'adacquamento  più  per  i  prati  e  generi  seminati  che 
per  una  campagna  di  coltura  agostana:  eppure  in  ciò  s'in 
gannano  grandemente,  essendoché  se  si  farà  in  tempo  oppor« 
tuno  e  nella  dovuta  forma  la  prima  aratura  della  coltura  ago- 
stana in  tempo  di  siccità,  coll'avere  anticipatamente  adacqua 
ta  la  terra,  si  faranno  a  dovere  anche  le  susseguenti,  e  si  pò 
tra  nettare  la  terra  a  dovere  dalle  erbe  nocive  con  somme 
vantaggio  del  successivo  seminato;  ma  non  eseguendo  a  do 
vere  la  prima  aratura,  non  si  possono  formare  nel  dovute 
modo  né  anche  le   successive,  per  la  qual  cosa  il  prodotte, 
resta  in  ultimo  oltre  modo  scarso  a  causa  della  coltura  ago 
stana  mal  eseguita. 

Devesi  anche  avvertire  che  gli  adacquamenti  di  qualsivo 
glia  genere  apportano  vantaggio  assai  maggiore  quando  s 
principia  ad  adacquare  tre  ore  circa  avanti  al  tramontar  de 
sole,  proseguendo  l'adacquamento  in  tutta  la  notte  sino  ac 
che  a  due  ore  di  sole  nella  mattina  seguente,  mentre  col  be! 
aeficio  dell'aria  fresca  notturna  l'acqua  benefica  maggior 
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mente  seminati  ed  i  prati,  le  campagne  trifogliate  e  la  terni 
s'imbevono  in  minor  tempo  e  con  minor  consumo  d'acqua; 
per  la  qua!  cosa  quelli  che  ne'loro  poderi  sono  positivamen- 
te padroni  dell'acqua  continuamente,  senza  alcun  orario,  de- 
vono procurare  di  adacquare  il  più  che  possono  nel  tempo 
di  sopra  indicato,  asserendo  un  antico  proverbio  che 
Più  vigoroso  e  fertìl  è  il  terreno. 
Se  dell'acqua  notturna  è  sazio  appieno. 
Le  irrigazioni  invernali  per  le  marcite  incominciano  nei 
mese  di  ottobre  e  durano  sino  al  mese  di  marzo,  con  quella 
sola  interruzione  che  è  necessaria  per  tagliare  l'erba,  che  con 
una  bella  vegetazione  cresce  in  mezzo  all'  acqua  nel  cuore 
ridi'  inverno:  perciò  nell'irrigazione  estiva,  allorché  l'acq-ia 
ha  coperto  la  superficie  del  prato,  si  chiude  la  bocca  d'in- 
gresso; nella  marcita  al  contrario  l'acqua  passa  continuamen- 
e  sopra  tutto  il   prato,  e  quando  ha  formatosi!  di  esso  un 
ftttile  strato  a  guisa  di  velo,  si  diffonde  ad  irrigare  altri  pra- 
i  più  bassi. 

Finalmente  per  non  aver  il  menomo  danno  nella  quantità 
lell'acqua  tanto  vantaggiosa  ai  prodotti,  giova  moltissimo  il 
enere  ben  espurgate  dal  fango  le  teste  e  le  aste  delle  Conta- 
le, ed  i  cavi  da  cui  provengono  le  acque  alle  possessioni;  le 
pggie  maestre  e  le  adacquataci,  ed  ogni  altro  acquedotto, 
enendoli  anche  sempre  netti  e  sgombri  dagli  erbaggi  e  ce- 
pugli  che  impediscono  il  corso  dell'acqua,  per  poter  in  tal 
lodo  sempre  averne  in  maggior  quantità. 

L'unità  di  misura  delle  acque  nella  Provincia  Milanese  chiamasi 
noia  d'acqua.  Per  quest'unità  di  misura  s'intende  la  quantità,  e 
er  dir  meglio  il  volume  dell'acqua  che  esce  con  un   flusso  conti- 
lo per  una  bocca  di  figura  rettangola  alta  quattro  once  del  brac- 
jo  milanese,  larga  tre  once,  la  quale  sia  formata  in   un  vaso  in 
[odo  che  il  dt  lei  lembo  superiore  sia  orizzontale,  e  venga  sempre 
jantenuta  nel  vaso  stesso  l'acqua  tranquilla  ed  all'altezza  d' once 
ne  sul  detto  lembo  superiore  della  bocca,  la  quale  altezza  dicesi 
Mtlente.  L'acqua  poi  che  somministra  tale  bocca  in  un  minuto  pri~ 
io,  giusta  i  calcoli  esposti  nelle  Tavole  Paraboliche  di  Francesco  Ma^ 
la  De-Regi,  è  di  milanesi  brente  3i,staia  Q,unboccale  ed  una  zaina: 
Jgiusta  1  esperienza  citata  in  dette  Tavole,  e  fatta  dallo  stesso  De- 
tei,  è  di  circa  brente  52;  ma  secondo  i  calcoli  del  sig.  Antonio 
fcdini,  che  assai  poco  differiscono  dai  risultati  di  quelli  esposti  del 
1  Bartolomeo  Ferrari  nel  Supplemento  primo  alle  sunnominate 
ivole  Paraboliche  del  detto  De-Regi,  il  quantitativo  dell'acqua 
'e  può  fornire  l'oncia  d'acqua  milanese  in  un  minuto  primo  è  di 
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metri  cubici  1, . .68,  ossia  brente  milanesi  28  un  boccale  e  due  za.- 
"Tquantità  che  si  ritiene  più  esatta  di  quella  del  De-Reg.  perche 
i  calcoli  del  medesimo  istituiti  sono  appoggiai,  ad  una  poco  esalta 
esperienza  del  Mariotte,  e  l'esperimento  dello  stesso  De-Reg.  pecca 
pure  d'inesattezza.  Ritenendo  adunque  quest'ultimo  quantitativo 
5' acqua  come  quello  che  può  dare  l'oncia  m.lanese  m .un  minuto 
primo,  ogni  bocca  qualunque  che  somm.n.strera  nel  detto  e.npo 
l  stessa  quantità  d'acqua  dell'oncia  milanese,  sarà  equ.valen M al  a 
medesima4 oncia,  e  quindi  si  chiamerà  bocca  d  un  oncia  milanese 
d'acqua,  qualunque  possa  essere  la  sua  figura,  e  le  altre  circostan- 
ze che  la  accompagnano.  ...  , 
L'oncia  d' acquaci  divide  in  dodici  punti  d  acqua,  ed  .1  punto 

d'acqua  poi  è  una  bocca  di  larghezza  tre, pumi  de \*™™.™^ 

se,  altezza  quattro  once,  con  due  once  d.  battente.  Cos,  .1  punto 

d'acaua  si  divide  in  dodici  atomi  d'acqua,  ce. 

Salmone  di  alcune  auistioni  più  sempUci  relative  alt uso delle  acque 
per  l'irrigazione  de'fondi  regolate  sugli  oraru. 

Un   utente   ha  diritto  di   onee  6  d>  acqua  per  giorni 16 iin .ruoti 
di  giorni  i5,  la  vuole  trasformare  in  un'acqua  perpetua,  quante 
once  potrà  egli  pretendere  ? 
6x6 
_ c=s  x;  x  e=  onc.  2  Q/5. 

i5 

n-  .    1  1 

Si  assegna  ad  un  utente  una  competenza  equivalente  ad  on 
ce  3.  ^d'acqua  continua,  e  gli  si  concede  l'uso  dW foggia  dei 
portata  di  once  12  d'acqua  con  un  orano  di  giorni  4.  ifi,  q»»l 
ne  sarà  la  corrispondente  ruota? 

,,,       »  ><  *  ''5  .  x  «  Jlli,i5-~--~giorni  , 
3.3,5—- .„«       5^  ig 

HI.  .  ,  ,. 

È  in  diritto  un  utente  di  usare  continuamente  la  quantità  di  or 
ce  «  d'acqua ,  e  vorrebbe  far  cambio  con  un  altro  utente  d  qua 
gode  once  30  di  acqua,  in  ruota  di  giorn.  .5  :  quale  orano  s.  con, 
pelerà  al  primo  utente  ? 

20  x  60  '  ,:      .     - 

4  ^ •  x  p  — -  c=  giorni  3  in  ruota  di  giorni  i5. 

i5  20 

IV.  ,. 

Un  utente  A  gode  once  6  d'acqua  per  giorni  6  in  ruota  di  gio 

ni  i5:  ad  un  alfro  utente  B  abbisogna  una  ™V^£^\ 

dotta  quantità  d'acqua  quadrupla  di  quella  di  A;  ™"™°^ 

dere  la1  nuova  quantità  d'acqua  per  giorni  5 .  ^»™    "n™°Ul 

giorni  ia  quale  dovrebb'essere  il  corpo  d  acqua  conveniente/ 

/6x6\        5x 

4  [ |c= ;  i44  X  i2**=75  x; 

V  is  ;     i2 
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i;a8  576 

x  =3 s=a =3  onc.  23.  f/25. 

75  25 

V. 
Un  utente  a  cui  competono  once  7  d'acqua  per  giorni  6  1/2  in 
ruota  di  giorni  i5  vorrebbe  cambiarla  con  un  altro  corpo  d'acqua 
di  once  io  in  ruota  di  giorni  i4:  quale  sarà  il  suo  orario? 
7x61/2         10  x  7x61/2x14  637 

.      .", ,5'.  .    l4  ,5°  ~i5o*~ 

giorni  4,  247  =  giorno  4,  ore  5.  min.  55  prossimamente. 

VI. 
Due  utenti  in  parità  di  circostanze  hanno  un'eguale  competenza. 
La  quantità  d'acqua  del  primo  è  di  once  6  coll'orario  di  giorni  4 
jn  ruota  di  quel  tempo,  che  serve  per  orario  del  secondo,  il  quale 
gode  una  quantità  d'acqua  d'once  io  ogni  giorni  i5.  Si  addiman- 
da  quale  sarà  la  ruota  del  primo  utente,  ed  in  conseguenza  l'ora- 
no del  secondo  ? 

5x4         iox    6x4xi5 


»(~-h 


T"*3  ~~r5  — * — «*v=i/ =v/36= 

.  *\         l5  io  v      1°     / 

giorni  6.  Dunque  tanto  la  ruota  del  primo,  quanto  l'orario  del  se- 
condo sarà  di  giorni  6. 

VIL 
Un  proprietario  affitta  l'uso  di  una  roggia  d'once  9  d'acqua  per 
giorni  4  continui  in  ruota  di  giorni  12  al  prezzo  di  hr.  1200  all'on- 
cia, quale  sarà  l'importa  dell'affitto  ? 
Chiamato  U  l'importo  dell'affitto,  si  avrà 
9  X  4  X  1200 

^  «=• lir.  36oo,  importo  dell'affitto. 

12 

Vili. 
Un  utente  ha  speso  lir.  3ooo  per  avere  giorni  3  successivi  d'ac- 
jua  in  ruota  di  giorni  12,  il  cui  prezzo  all'oncia  fu  valutato  lir  1200. 
Quante  oncie  d'acqua  ha  avuto  in  affitto? 
1200X3*                             12  X  3ooo 
^  3000.  x  tSA ^  onc    jo 

12  3  X  1200 

IX. 

Si  pagano  lir.  3ooo  per  l'affitto  di  una  roggia  d'once  io  d'acqua, 
he  scorre  per  giorni  4  continui  nella  ruota  di  giorni  i5,  a  quanto 
scenderà  il  fìtto  di  un'oncia  d'acqua  continua? 
io  X  4  X  x              3ooo  x  i5 
5ooo  « 3  x  ^ _  a  lir   1125 

i5  10x4 

X. 

Per  l'uso  di  once  8  d'acqua  nell'orario  di  giorni  6  pagasi  la  som- 
fia  annuale  di  lir.  4800,  regolata  sul  prezzo  di  lir.  1200  all'oncia; 
uale  sarà  la  corrispondente  ruota? 
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8x6+  1200  8x6  X  1200  m 

' «=  48005  x  t= * «=  giorni  12. 

x  48oo 

XI. 
Un  utente  ha  una  competenza  iemale  di  once  6  di  acqua  coll'o- 
rario  di  giorni  8  in  ruota  di  giorni  12;  quale  sarebbe  la  competen- 
za estiva  che  potrebbe  sostituirvisi ;  ritenuto  che   il  rapporto  dei 
prezzi  estivo,  ed  iemale  sia:  :  io  :  1? 
P  6X8  48  48  1 

.  ~ £== =  —  d  oncia  d  acqua 

10:1:: .  x  > —  1 

12  12  X    io  120         D 

continua. 

A.  LI. 

Trattasi  di  commutare  una  competenza  estiva  di  once  8  coll'ora- 
rio  di  giorni  4  in  ruota  di  giorni  12,  in  una  competenza  continua, 
quale  sarà  questa  competenza? 

Dato   il  prezzo   dell'acqua  estiva  di  lir.   1200 

E  quello  dell'acqua  iemale  di  ....  :  5o_ 

Sarà  il  prezzo  dell'acqua  di  tutto  l'anno  lir.  i25o;  epperò,  ritenuto 
il  principio  dell'eguaglianza  supposta  nei  valori  delle  due  compe- 
tenze, e  chiamata  x  la  competenza  continua,  si  avrà 

8x4 
i25o  :  1200  :  : :  oc  =  once  2,  56  d  acqua  continua. 

Si  vede,  variando  le  cifre  numeriche,  come  facilmente  si  posso- 
no sciogliere  tutte  le  quistioni  simili  con  delle  semplici  equazioni.  . , 

CAPO  VÌIL 

DELLA  COLTIVAZIONE  DE    CEREALI  ESTIVI» 

Og  l.  —  Frumento  marzuolo. 
uesto  genere  è  una  varietà  del  frumento  comune  (Tri- 
ncum  salivum);  ha  un  colore  bruno  e  semi  piccioli,  e  se  ne 
fa  assai  scarso  uso  nelle  terre  del  Milanese,  attesoché  ogni 
radice  porta  un  solo  stelo,  e  quindi  una  sola  spiga.  E  nondi-> 
meno  di  grandissimo 'utile  e  più  convenevole  a  seminarti* 
degli  altri  generi  marzuoli  ,  per  cui  sarebbe  ottima  cosa 
che  ancora  i  contadini  del  Milanese  si  adattassero  a  semi- 
narne  qualche  porzione  di  terreno.  S'  eglino  bilanciassero 
il  couto  del  prodotto  di  questa  sorta  di  frumento  col  prodot- 
to di  altri  generi  marzuoli,  troverebbero  in  esso  il  loro  mag- 
gior vantaggio,  si  per  essere  tale  qualità  di  frumento  sempre 
di  maggior  prezzo  del  frumento  autunnale,  e  sì  ancora  per- 
che  col  suo  raccolto  si  ha  quantità  grande  di  paglia  con  cui 
accumulare  maggior  quantità  di  letame  per  tener  le  terre  in 
buon  essere.  Que'  pochi  che  da  alcuni  anni  hanno  esperi- 
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meritato  tale  coltivazione,  la  proseguono  tuttora  ogni  anno 
con  loro  maggior  profitto.  Se  esso  è  più  piccolo  di   grana 
che  l'autunnale,  rende  più  eccellente  farina  e  di   maggior 
candidezza.  Si  semina  circa  alla  metà  di  marzo  nelle  terre 
forti  e  mezzane,  avendo  prima  arata  la  terra  una  volta  in  no- 
vembre, e  lasciato  in  piedi  il  solco,  acciò  il  gelo  dell'inverno 
possa  efficacemente  purgarla;  s'ingrassa  a  dovere,  e  verso 
la  metà  di  marzo  si  ara  la  seconda  volta,  seminandolo  ed  ap- 
pianando la  terra  con  diligenza  per  ben  coprire  I«j  semente, 
acciò  nasca  con  uguaglianza.  La  semente  bisognevole  per 
una  pertica  è  circa  due  terzi  d'uno  staio.  Quando  vedesi  ap- 
pena discretamente  cresciuto,  circa  alla  metà  di  aprile  si  de- 
ve tosto  zappare  ed  appianare  con  uno  spianatore  leggiero 
strecciato  di  spini;  e  se  circa  la  metà  di  maggio  si  vedono 
n  esso  erbe  nocive,  si  deve  diligentemente  mondare:  matu- 
•a  verso  il  fine  di  luglio,  e  si  raccoglie  tagliandolo  e  legando- 
o  a  fasci  maneggiabili ,  e  dopo  averlo  lasciato  ne*  manipoli 
jirca  dieci  giorni  e  non  più ,  si  batte  e  si  tresca  sull'  aia  con 
:avalli  e  cilindri  o  rotoli  scanalati,  cavandolo  in  seguito  dalla 
>aglia  per  ventilarlo;  e  dopo  averlo  stagionato  ben  disteso 
ull'aia  a  tutto  sole,  si  deve  crivellare  diligentemente  per  col- 
marlo nel  granaio.  La  paglia  di  questo  frumento  essendo  du- 
a  serve  per  sternimento  de'bestiami,  e  la  terra  nella  quale  si 
fatto  tsle  raccolto  si  dispone  in  seguito  per  seminarvi  a  suo 
;mpo  il  ravizzone,  oppure  il  lino  invernengo. 
Alle  volte  accade  che  il  frumento  ancorché  bene  stagionato 
scalda  e  si  tarla  con  gravissimo  danno,  il  che  talvolta  pro- 
ede  dalle  nebbie  sofferte  in  campagna  nel  tempo  in  cui  fio- 
sce,  e  nel  tempo  in  cui  sta  formando  i  grani  i  quali  ricevo - 
D  il  cattivo  influsso  dalla  nebbia;  ma  più  volte  procede  an- 
3ra  dalla  fretta  de'contidini  nel  raccoglierlo,  perchè  quan- 
o  sono  in  lavorerio  a  tagliar  frumento,  proseguono  senza  os- 
?rvare  se  una  campagna  sia  meno  matura  dell'altra,  e  senza 
fferire  per  ultimo  il  taglio  di  quella  porzione  di  frumento 
le  trovasi  sotto  ai   filari  delle  viti,  e  sotto  l'ombra  de' filari 
ì'mori  e  d'altre  piante  e  s;epi ,  il  quale  non  può  maturare 
sitamente  all'altro  a  causa  delle  situazioni  ombreggiate.  Que- 
a  porzione  tagliata  acerba  è  poi  la  causa  di  far  scaldare  e 
rlare  anche  il  rimanente  quando  è  collocato  unitamente  in 
anaio,  perchè  la  grana  del   frumento  essendo  acerba  fer- 
enta,  e  si  genera  in  essa  il  tarlo  con  notabilissimo  danno: 
venta  anche  imperfetto  il  frumento  quando  si  lascia  lungo 
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tempo  ne* manipoli  prima  di  batterlo  o  trescarlo,  massime 
quando  si  mette  in  grossi  mucchi,  senza  prima  averlo  seccato 
al  sole  coi  mettere  per  un  giorno  i  fasci  in  piedi  colle  spighe 
rivolte  al  sole:  sarà  dunque  necessario  di  evitare  tutti  questi 
difetti  onde  non  averne  danno. 

g  II.  —  Segale  marzuola. 
Anche  di  questo  genere,  come  del  già  descritto  frumento 
marzuolo  ,  si  fa  poco  uso  nelle  terre  milanesi,  quantunque 
sia  di  un'utilità  quasi  maggiore  del  melgone  o  formentone  i 
essendo  di  discreta  rendita  nel  grano,  e  di  abbondante  rendita 
nella  paglia,  colla  quale  si  forma  quell'  ottima  scorta  di  leta- 
me che  non  si  può  appressare  colla  spoglia  del  melgone ,  la, 
quale  è  di  pochissimo  conto. 

Le  terre  migliori  per  il  seminerio  della  segale  marzuola  o 
«li  primavera  sono  la  forte  nera  o  calcare,  la  forte  argillosa 
e  la  terra  mezzana;  e  per  farne  buon  raccolto  devonsi  arare 
la  prima  volta  in  novembre,  lasciando  in  piedi  il  solco,  accie 
il  gelo  dell'inverno  possa  perfettamente  purgarle;  indi  si  de- 
vono ingrassare  abbondantemente  nei  corso  dell'inverno 
ed  in  fine  di  febbraio  si  deve  arare  la  seconda  volta,  erpi- 
cando ed  appianando  a  perfezione,  acciò  possano  germo- 
gliare le  erbe  nocive,  per  poi  distruggerle  nell'  ultima  aratu 
ra  da  farsi  alla  metà  di  marzo,  nel  qual  tempo  si  semina,  ap 
pianando  leggiermente  la  superficie  del  terreno,  mentre  noi 
vuol  esser  tanto  calcata.  La  semente  bisognevole  per  cadaun; 
pertica  è  circa  due  terzi  d'uno  staio,  e  se  può  nascere  in  poi 
vere  o  colla  terra  polverosa,  resta  di  maggior  prodotto,  per; 
che  figlia  più  vigorosamente:  non  si  zappa  a  solo  motivo  chi» 
difficilmente  lo  permettono  le  altre  faccende;  ma  se  circa  ali, 
metà  di  aprile  viene  zappata,  rende  frutto  assai  maggiore,  I, 
circa  al  principio  di  maggio  devesi  accuratamente  mondar 
dalle  erbe  nocive;  matura  circa  alla  metà  di  luglio,  in  cui  s 
taglia  legandola  in  fasci  maneggiabili,  i  quali  si  lasciano  pe 
un  giorno  in  piedi  al  sole,  acciò  le  spighe  possano  seccar- 
perfettamente;  indi  dopo  d'essere  stata  per  circa  dieci  gior 
ni  ammucchiata  si  batte  o  si  tresca  sull'aia,  nel  modo  mede 
simo  che  si  disse  del  frumento,  cavandola  dalla  paglia  e  ven, 
filandola,  e  dopo  di  averla  stagionala  a  tutto  sole  si  deve  dili- 
gentemente crivellare,  per  indi  riporla  in  granaro.  La  pagli 
serve  per  sternimento  de'bestiami,  colla  quale  si  fa  un  ecce! 
lente  letame  •  nelJa  terra,  dopo  tale  raccolto,  si  semina  migli 
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ó  panico,  oppure  si  può  disporre  a  coltura  agostana,  come 
abbiam  detto  parlando  di  questa  coltura. 

La  segale  marzuola  distinguesi  dell'autunnale  da'suoi  gra- 
ni alquanto  più  piccioli,  e  un  po' più  acuminati  da  un  lato;  è 
però  di  egual  bontà  nel  pane  che  si  fa  misto  con  altri  grani 
farinacei,  facendolo  sortire  ottimamente,  per  cui  resta  assai 
leggiero;  ma  la  rendita  della  farina  è  qualche  poco  minore 
per  essere  alquanto  più  grossa  di  scorza  dell'autunnale,  di- 
inagrisce  molto  meno  la  terra  che  altri  generi  marzuoli. 

La  segale  da  noi  coltivasi  ordinariamente  ne'terreni  asciut- 
i  o  non  irrigabili,  e  dà  discreto  prodotto  anche  ne'terreni 
ubbiosi,  leggieri  e  poveri  di  sostanze  alimentizie.  In  questi 
;asi  essa  lien  luogo  del  frumento ,  il  quale  in  simil  sorta  di 
erreno  dà  sempre  poco  prodotto,  quantunque  bene  ingras- 
sato. 1  nostri  agricoltori  conoscono  assai  bene  la  cosa.  Essi 
Jicono:  la  terra  di  questo  campo  non  porla  il  frumento;  es- 
>a  va  seminata  a  segale, 

%  III.  —  Avena. 

Questo  genere  è  molto  vantaggioso,  ma  poco  in  uso  nelle 
erre  milanesi  asciutte;  dimagrisce  la  terra,  ma  lascia  copio- 
a  spoglia  colla  sua  paglia,  la  quale  serve  non  solo  per  far 
ngrasso,  ma  ancora  per  mantenimento  de'bestiami,  essendo 
ssai  dotata  di  sostanza ,  per  cui  in  molti  paesi  viene  usata 
tell'inverno  anche  per  mantenimento  de*  cavalli. 

Si  semina  l'avena  circa  alla  metà  di  marzo,  avendo  prima 
reparata  la  terra  con  un'araturain  novembre,  lasciando  in  pie- 
i  il  solco;  indi  si  deve  abbondantemente  ingrassare  nel  corso 
eli'  inverno,  ed  alla  metà  di  marzo  si  ara  la  seconda  volta, 
eminandola  ed  appianandola  perfettamente,  acciò  resti  pol- 
enzzata,  e  possa  nascere  con  uguaglianza:  la  semente  biso- 
nevole  per  ciascuna  pertica  è  tre  quarti  d'uno  stato. 

Molti  usano,  e  molli  non  usano  di  zappare  1'  avena;  ma  la 
ippatura  è  di  grand' utile  anche  a  auesto  genere,  distrug- 
endosi  in  essa  le  erbe  nocive,  e  coltivandosi  il  seminato  in 
nglior  forma  per  cui  riceve  mangior  vigore  per  figliare  e 
mdere  copioso  frutto:  si  zappa  verso  la  fine  di  aprile,  ap- 
lanandola  in  seguito  con  uno  spianatore  intrecciato  di  spini; 
matura  circa  alla  metà  di  luglio,  in  cui  si  taglia,  e  legata  in 
sci  maneggiabili  si  mettono  per  quattro  o  cinque  ore  in 
ledi  al  sole,  indi  si  ammucchiano,  e  dopo  otto  o  dieci  gior- 
i  si  batte  o  si  tresca  sull'aia,  levandola  dalla  paglia,  e  vene- 
ndola per  indi  stagionarla  a  tutto  sole,  e  collocarla  in  gra- 
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naio  dopo  averla  perfettamente  crivellata  :  la  terra  nella  quale 
si  è  fatto  tale  raccolto  si  dispone  a  coltura  agostana,  oppun 
per  il  seminerio  del  ravizzone. 

Oltre  l'utile  grande  che  dà  il  copioso  prodotto  dell'avena 
devesi  riflettere  che  dalla  paglia  si  ha  un  altro  considerabili 
vantaggio,  perchè  trescata  o  carreggiata  sull'aia  per  iscio 
glierla  dalla  grana,  diventa  assai  morbida,  ed  è  ottima  pe 
mantenere  i  bovi  nell'inverno,  dandola  loro  trita  o  mista  coi 
allri  strami  ;  ed  è  anche  ottima  per  mantener  cavalli  d'alliev 
nel!'  inverno  ,  dandola  loro  intera  ,  essendo  molto  nutritiv 
e  saporita. 

In  molti  paesi  mancanti  di  prati  usano  di  seminare  un 
porzione  di  terra  ad  avena  subito  dopo  il  raccolto  della  se 
gale  nei  primi  giorni  di  luglio,  non  per  farne  raccolto,  m 
per  servirsene  in  erba  da  mantenere  bestiami  dalla  metà  di  sei 
tembre  in  avanti  sino  al  principio  di  novembre.  Per  tale  se 
minerio  si  ara  la  terra  due  volte,  cioè  la  prima  subito  dop 
che  si  è  raccolta  la  segale,  erpicando  ed  appianando  perfel 
tamente  per  polverizzare  le  zolle,  e  darle  la  convellevo! 
coltura;  indi  circa  sei  giorni  dopo  si  ara  la  seconda  volta  in 
grassando  bene  la  terra  con  buon  letame ,  e  seminando' 
T  avena  più  folta  di  quella  che  si  semina  per  farne  raccolte 
vale  a  dire,  con  un  quarto  di  più  della  solita  semente;  e  de 
pò  nata,  finché  non  ha  messa  la  spiga,  non  se  le  fa  più  altr 
fattura,  nel  qual  tempo  si  principia  a  goderla,  tagliandola  i 
erba  per  mantenimento  de  bestiami.  Questa  pastura  è  di  o 
lima  rendita  e  di  ottima  sostanza  per  li  bestiami;  ma  deve 
avvertire  che  dimagrisce  molto  la  terra,  la  quale  dopo  il  ra< 
colto  di  tal  frutto  devesi  lasciar  riposare  nell'inverno,  disp( 
nendola  al  seminerio  de'generi  marzuoli  per  la  seguente  pr 
mavera.  Si  fa  anche  il  seminerio  d'  avena  misto  con  veccì 
nella  primavera  pel  mantenimento  de'  bestiami,  del  qua! 
seminerio  vedremo  il  metodo  nel  discorso  della  veccia, 
g  IV.  _~  Spelta. 
Poco  dissimile  dall'  avena  è  la  spelta,  la  quale  in  alcui 
paesi  viene  chiamata  col  nome  di  zea:  il  seminerio  di  essa 
assai  poco  in  uso  nelle  terre  milanesi,  nelle  quali  convengc 
no  generi  più  ulili,  non  mancando  ivi  la  mano  d'  opera  p 
lavorerii  della  coltivazione.  La  spelta  portando  seco  poco  l; 
vorerio,  viene  usata  assai  nel  territorio  Mantovano,  essend 
in  quel  distretto  grande  la  quantità  della  terra,  e  scarso 
personale  per  lavorarla. 
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Si  semina  circa  alla  metà  di  marzo,  avendo  prima  prepa- 
rata la  terra  in  novembre  con  una  aratura,  lasciando  in  pie- 
di il  solco,  acciò  il  gelo  possa  purgarla  a  perfezione;  indi  aK 
la  metà  di  marzo  si  ara  la  seconda  volta,  ingrassando  e  se- 
minando la  spelta,  ed  appianando  a  dovere,  acciò  abbia  a 
nascere  egualmente;  la  semente  per  cadauna  pertica  è  circa 
tre  quarti  d'  uno  staio;  e  se  piace,  si  zappa  veiso  il  fine  di  a- 
prile,  e  nel  fine  di  maggio  si  monda  dalle  erbe  nocive  5  ma- 
tura circa  alla  metà  di  luglio,  e  si  taglia,  regolandosi  nel  sua 
raccolto  collo  stesso  metodo  di  quello  dell'  avena.  Lo  spoglia 
della  spelta  bene  stagionato  serve  per  mantenimento  de  man- 
zolami  nell'  inverno;  e  dopo  tale  raccolto  si  può  disporre  nel- 
la terra  la  coltura  agostana,  oppure,  seminarvi  mfglio,  pani- 
co, o  fraina. 

g  V.  —  Melgone  maggengo. 
Il  melgone  maggengo,  detto  in  molti  luoghi  erroneamen- 
te invernengo,  ed  ogni  sorta  di  melgone  chiamasi  anche  gvvi- 
10  turco,  per  essere  stato  portato  dalla  Turchia  in  Italia  cir- 
;a  duecentosessanta  anni  sono.  L'  inlroduzione  di  questo  gra- 
io  ha  fatto  dimenticare  a'  contadini  della  Lombardia  il  semi- 
lerio  della  segale;  ma  se  vogliamo  discorrere  della  convenien- 
za, troveremo  che  la  maggior  parte  degli  agricoltori  di  buon 
srileno  provano  evidentemente  che  il  seminerio  della  segale 
lon  è  da  trascurarsi,  come  non  è  da  trascurarsi  quello  del' 
uelgone.  Primo,  perchè  col  seminerio  delle  segale,  oltre  un 
annaceo  più  salubre,  si  raccoglie  quantità  grande  di  paglia, 
:olla  quale  in  seguito  si  accumula  nel  decorso  dell'  anno* 
piantila  di  letame  con  cui  si  possono  sempre  mantenere  le 
erre  in  istato  di  fertilità;  e  col  seminerio  del  melgone  si  rac- 
olgono  pochi  fogliacci  e  pochi  melegacci,  con  cui  si  può 
ppressare  assai  poco  letame,  e  questo  poco  ,  è  ancora  del- 
a  minore  attività  e  fa  poco  effetto.  Secondo,  perchè  il  pane 
li  melgone  è  poco  nutritivo,  massime  per  contadini  che  de- 
ano far  fatica,  se  non  si  fa  misto  almeno  con  una  quarta  par- 
b  di  farina  di  segale.  Terzo ,  che  maturando  la  segale  circa 
I  fine  di  giugno,  in  cui  la  stagione  è  assai  calda,  si  fa  dissec- 
are prestissimo  e  con  tenuissima  spesa;  ed  il  melgone  rac- 
ogliendosi  dal  fine  di  settembre  in  avanti,  tempo  in  cui  il  so* 
*  non  ha  più  gran  forza  ,  e  nella  stagione  delle  maggiori 
roggie,  difficilmente  si  può  far  stagionare  a  dovere,  ed  il  pa- 
lle anche  per  questa  causa  non  riesce  buono.  Quarto,  perchè 
i  melgone  abbenchè  stagionalo  a  dovere  non  si  conserva  più 


«O  C*p0  OTTAVO 

di  due  anni,  dopo  i  quali  principia  a  tarlarsi  e  diventa  amaro, 
e  si  consuma  e  corrompe  con  sommo  ed  irreparabile  danno; 
ma  la  segale  bene  stagionata  si  conserva  sino  all'anno  seslo  e 
più,  sempre  intatta,  e  la  farina  di  segale  vecchia  è  molto 
migliore  della  nuova. 

Il  melgone  maggengo  è  di  prodotto  maggiore  del  mei- 
gone  agostano  e  del  melgone  quarantino;  esso  è  però  un  ge- 
nere del  quale  non  si  deve  fare  un  serainerio  sproporzionato, 
perchè  dimagrisce  la  terra  molto  più  che  altri  generi,  quan- 
tunque in  questo  seminerio  venga  generosamente  ingrassata 
e  coltivata  lodevolmente;  per  la  qua!  cosa  succede  molte  vol- 
te che  alcuni  contadini  per  aver  fatto  in  un  anno  grandio- 
so seminerio  di   melgone  vengono  a  perdere  in   altri  due 
anni  successivi  nel  raccolto  del  frumento,  6nchè  non  possa- 
no aver  repristinata  coli'  ingrasso  la  terra.  Si  semina  il  mel- 
gone maggengo  dal  fine  di  marzo  sino  circa  al  fine  d'aprile 
in  ogni  qualità  di  terre,  avendola  prima  preparta  con  un'  ara- 
tura  in  novembre,  ed  ingrassata  con  qualsivoglia  sorta  d'  in- 
grasso, ma  sparso  in  maggiore  abbondanza  che  per  qualsi- 
voglia altro  seminerio:  indi  arasi  la  seconda  volta  nel  fine  di 
marzo,  ed  anche  per  tutto  il  mese  d'  aprile  in  cui  si  semina, 
erpicando  ed  appianando  con  diligenza  ed  a  perfezione.  La- 
semente  per  ciascuna  pertica  di  tetra  è  solo  l'ottavo  di  uno) 
staio.  Si  zappa  tre  volte,  cioè  la  prima  quando  ha  appena 
compite  le  prime  tre  foglie,  la  seconda  verso  il  fine  di  mag- 
gio, e  la  terza  circa  la  metà  di  giugno;  nella  seconda  si  prin- 
cipia ad  accumulare  qualche  poco  la  terra  intorno  alle  pian- 
te, e  nella  terza  zappatura  vi  s'accumula  del  tutto  la  terra 
intorno,  affinchè  con  tale  rincalzatura  il  sole  non  possa  tanto 
asciugare  le  radici,  regolando  le  piante  del  melgone  con  ben 
distribuito  comparto,  non  lasciandolo  tanto  folto,  massime  se 
la  terra  è  senza  acqua  viva  per  adacquarlo. 

I  fagiuoli  che  si  mettono  nel  melgone  si  seminano  a  ceppo 
in  file  distanti  due  passi  Y  una  dall'  altra  ,  essendo  assai  dan- 
noso  al  melgone  quello  dimettergli  i  fagiuoli  unitamente  trop- 
po folti,  i  quali  legano  e  soffocano  il  melgone  e  ne  diminui- 
scono il  prodotto,  per  cui  o  l'uno  o  l'altro  (rutto  resta  assai 
danneggiato.  Questo  genere  matura  circa  al  principio  di  set- 
tembre; e  quando  principia  la  sua  maturanza  si  devono  rac- 
coglier le  sue  foglie  e  cime,  le  quali  seccate  a  dovere  al  sole 
servono  nell'  inverno  per  mantenimento  del  bestiame,  ed  j 
suoi  fusti  servono  per  fare  letame  di  poco  conto  :  si  racco 
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l\\e  nel  mese  di  settembre,  e  spogliate  le  sne  mappe  o  pan- 
locchie,  si  lasciano  seccare  a  dovere  al  sole,  acciò  facciano 
ninor  calo  nel  batterlo;  e  indi  battuto  e  seccato  si  perfezio- 
ia  al  sole:  dopo  averlo  crivellato  si  colloca  in  granaio,  nel  qua- 
si si  deve  voltare  almeno  una  volta  al  mese,  perchè  quantun- 
[ue  sia  stagionato,  alle  volte  prende  qualche  cattivo  odore, 
lassime  se  gli  vengono  in  seguito  mesi  umidi  e  piovosi.  La 
erra  in  cui  si  è  fatto  tale  raccolto  si  dispone  subito  per  fare 

seminerio  del  frumento. 

g  V I.  —  Melgone  agostano. 

Questo  genere  si  semina  dal  principio  di  maggio  sino  ai  pri- 
ù  giorni  di  giugno  nelle  terre  di  coltura  maggenga  o  di  pri- 
ìavera,  e  nelle  terre  in  cui  si  è  fatto  il  raccolto  del  ravizzo- 
e  e  del  lino  invernengo,  quando  questo  sia  maturato  nel  Ci- 
e  di  maggio.  Se  si  semina  nelle  colture  maggenghe,  deve- 

abbondantemente  ingrassare  con  qualsivoglia  sorta  d'  in- 
rasso;  e  seminandolo  nelle  terre  in  cui  si  è  già  raccolto  il 
ivizzone  ,  lo  si  può  fare  con  iscarsezza  d' ingrasso,  quando 
ero  nell'anno  antecedente  siano  stati  ingrassati  a  dovere 
li  anzidetti  generi.  La  semente  per  ciascuna  pertica  è  me* 
esimamente  l'ottavo  d'uno  staio;  e  se  si  metton  anche  i  fa- 
ioli  uniti,  si  devono  mettere  in  file  distanti  due  passi  l'una 
di'  altra  seminati  a  ceppo,  perchè  se  sono  troppo  folti  in- 
alciano  ed  opprimono  troppo  le  piante  del  melgone,  al 
lale  diminuiscono  il  prodotto.  Quando  ha  compite  le  prime 
e  foglie  si  deve  zappare  la  prima  volta,  e  verso  il  princi- 

0  di  luglio  si  deve  zappare  la  seconda  volta,  rincalzando 

1  accumulando  a  dovere  la  terra  intorno  alle  piante;  e  se 
altre  faccende  lo  permettono  si  deve  zappare  anche  la  ter- 

|i  volta  circa  al  fine  di  luglio,  giacché  la  terza  zappatura, 
landò  si  possa  fare  ,  è  quella  che  Io  invigorisce  maggior- 
ente, e  gli  fa  produrre  frutto  assai  maggiore:  matura  circa 

mela  di  settembre,  e  quando  principia  la  sua  maturanza  si 
ccolgono  anche  di  questo  le  foglie  e  cime,  che  poi  stagiona- 

a  dovere  al  sole  servono  per  mantenimento  de'  bestiami 
ìli'  inverno,  ed  i  suoi  fusti  servono  per  far  letame  di  pochis- 
na  sostanza.  Si  raccoglie  regolando  il  raccolto,  come  si  dis- 
!  del  melgone  maggengo,  e  dopo  il  raccolto  si  dispone  la 
rra  pel  seminerio  del  frumento  (*). 

ti)  Si  avvertono  i  contadini  di  non  cimare  il  melgone  innanzi 
po  e  prima  che  siasi  effettuata  la  necessaria  fecondazione  dalla 
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g  YH.  —  Melgone  quarantino.  ^ 
Si  semina  il  mellone  quarantino  nelle  terre  in  cui  si  è  rac 
tolto  la  segale  o  il  frumento  dalla  mela  sino  al  fine  d»  giugno 
e  la  terra  da  seminarsi  di  questo  genere  devesi  abbondante 
mente  ingrassate  con  qualsivoglia  sorta  d'  ingrasso,  essendo 
questo  un  genere  die  dà  pochissimo  prodotto,  quando  non  < 
a  piena  sufficienza  ingrassato,  e  considerando  il  grand.ssim. 
dimagramento  che  questo  genere  arreca  alla  terra,  certamen 
te  si  può  comprendere  essere  di  poco  utle  il  fare  di  esso  uni 
sproporzionato  seminerio,  massime  nelle  terre  asciutte,  nel! 
quali  conviene  solo  seminare  quella  porzione  che  si  può  air 
bondantemente  ingrassare,  e  non  più. 

Si  semina  ad  una  sola  aratura,  non  permettendo  la  stagion 
di  farne  di  p  ù  ;  e  la  semente  per  ciascuna  pertica  e  1  oltav 
d'uno  staile  qualora  vi  si  mettano  unitamente  i  fagiuoh  si  de 
xono  in  essa  seminare  in  file  distanti  circa  due  pas.i  l  una  dal 
l'altra,  e  metterli  a  ceppo,  perchè  se  sono  folti  cingono  e  stroz 
sano  il  melgone,  al  quale  diminuiscono  il  prodotto.  òt  deve  er 
picare  la  terra  per  lungo  e  per  traverso  per  tirare  al  disopra 
rimasugli  delle  stoppie,  e  si  deve  appianare  a  perfezione,  e  I 
semente  si  deve  spandere  alla  maUina,  oppure  crea  due  or 
prima  del  tramontar  del  sole,  ma  non  nelle  ore  più  ca  de  de 
giorno,  nelle  quali  la  semente  patisce  assai  la  percossa  da  ra£ 
gi  cocenti  del  sole  in  una  stagione  la  più  calda  dell  anno,  e 
alle  volte  per  tal  causa  nasce  imperfetta.  Giova  anche  il  mette 
re  la  semeute  nel!'  acqua  la  sera  avanti  di  spanderla,  nascei 
do  in  tal  mondo  molto  più  presto  a  causa  dell'  umido  ricevute 

polverina  che  cade  dalle  cime  ,  o  fior  maschio  delle  piante  sul  fi. 
femmina  delle  stesse  piante,  dal  quale  esce  la  mappa  o  palinocelo 
mentre  taluni  appena  spunti  il  pennacchio  della  cima  sono  avidi 
simi  di  porgerlo  al  loro  bestiame  ,  e  non  s  avvedooo  che  allora 
pannocchia  manca  di  fecondazione  ,  ed  i  grani  dr  questa  non  n 
scono  se  vengono  gettati  per  semenza,  in  quella  guisa  che  le  uo 
delle  galline  non  nascono  se  non  sono  iecondate  dal  gallo,  fc  se  t. 
volta  sembrerà  a  taluno  d'  aver  esperiraentato  che  nondimeno  ti 
scono,  si  è  perchè  le  polverine  finissime  del  melgone  s.  spargonc 
si  diffondono  a  grande  distanza,  e  così  fecondouo  anche  quelle  pa 
nocchie  di  piante  senza  pennacchio  per  la  stolta  avidità  di  quale 

raccoglitore.  ,  .      .,         .. 

I  semi  di  for.netitone  saranno  scelti  sulle  pannocchie  più  ma* 
e  più  compiale;  molto  migliori  son  quelli  tolti  dalla  meta  in  {ì 
delle  pannocchie,  o  spiga  ,  detta  volgarmente  loeuva  ,  essendo  , 
grosse,  più  mature  j  e  potendo  sarà  ben-  servirsene  soltanto  di  quei 
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sd  appena  sparsa  devesi  tosto  appianare  la  (erra  per  ben  co- 
prirla: si  zappa  due  volle,  cioè  la  prima  quando  ha  appena  com- 
>ite  le  prime  ire  foglie,  e  la  seconda  circa  ai  fine  di  luglio,  rin  - 
calzandolo  bene  ed  accumulandovi  la  terra  intorno  al  piede, 
icciò  il  sole  non  possa  tanto  asciugarvi  le  radici.  Matura  circa 
lì  principio  d'  ottobre;  ed  anche  di  esso  si  possono  raccoglie- 
e  le  foglie  e  cime  per  mantenimento  de'  bestiami,  ed  i  suoi 
usti  servono  per  far  letame  di  pochissima  forza:  il  raccolto  si 
egola  nel  modo  stesso  del  melgone  maggengo  ed  agostano 
!  dopo  tale  raccolto  restando  la  terra  assai  dimagrila  da  sifFat- 
o  genere,  le  è  sommo  beneficio  il  non  seminarla  sino  alla  pri- 
mavera seguente,  lasciandola  riposare  nell'inverno;  ed  aven- 
lo  sufficiente  ingrasso  per  nutrirla  di  nuovo,  si  può  anche  di- 
porre  pel  seminerio  del  frumento. 

g  VNI.  —  Melica  rossa. 
Credo  che  questo  genere  apporti  più  danno  che  utile,  meo- 
re  dimagrisce  la  lena  fuori  dei  dovere,  e  l'inasprisce  a  se^uo 
he  dopo  questo  prodotto,  quantunque  s'ingrassi  abbondan- 
emente  e  s.  semini  in  seguito  di  frumento  o  segale,  rende  pò- 
niss.mo  fruito;  oltracciò  è  un  genere  poco  atto  a  far  pane  an. 
orche  mescolato  con  altri  generi,  e  per  lo  più  serve  solo  per 
ngrassar  maiali.  r 

Si  semina  nel   principio  d'  aprile  in  qualsivoglia  terra  in- 
rassata  a  dovere,  e  coltivata  a  perfezione  nel  modo  stesso  deb 
f  terre  da  seminarsi  a  melgone;  ed  essendo  molto  minuta   ne 
asta  per  semente  il  sedicesimo  d'uno  staio  per  ciascuna  per- 
ca,  dovendo  essere  regolata  rara  di  piante  a  guisa  di  quella 
guagl.ata  rarezza  del  melgone:  zappasi  tre  volte,  cioè  la  ori- 
la quando  ha  appena  compite  le  tre  prime  foglie;  la  seconda 
el  ine  di  maggio,  principiando  ad  accumularvi  qualche  pò- 
p   la  terra  intorno  alle  piante;  e  la  terza  circa  alla  metldi 
•ugno,  rincalzandola  bene  ed  accumulandovi  a  perfezione 
i  terra  intorno  alle  piante,  le  quali  devono  essere  ben  coro- 
art.te;  matura  crea  al  fine  di  sellembre,  ed  è  di  rendita  di- 
creta  nella  quantità,  ma  non  nel  valore,  essendo  sempre  il  cc. 
ere  di  prezzo  più  vile;  quando  principia  a  maturare  si  pos- 
>n  raccogliere  le  sue  foglie,  le  quali  bene  stagionate  al  sole 
srvooo  per  mantenimento  de' bestiami  nell'inverno,  e  dalle 
xe  cime  si  staccono  i  grani  colle  mani  per  tenerle  intere   e 
ervono  poi  le  dette  cune,  spogliate  dai  grani,  per  fare'le 
cope  ad  uso  d.  scopare  le  camere,  ed  i  suoi  fusti  essendo 
ssa.  lunghi  servono  per  far  siepi  morte  intorno  agli  orti;  i 
Ferrano,  dgncolutra.  § 
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suoi  grani  si  fanno  stagionare  a  dovere  al  sole,  indi  si  col- 
locano nel  granaio. 

Viene  in  più  luoghi  seminata   la  melica   rossa   assai  tolta, 
servendosi  di  essa,  cosi  tenera  ed  in  erba,  per  mantenimen- 
to de'  bestiami  nell'  estate  ;  ma  anche  in  tal  modo  seminati 
dimagrisce  ed  inasprisce  la  terra  in  modo  che  per  un  annc 
dopo°non  si  può  abilitare  al  primiero  prodotto,  anche  ingras 
sandola  abbondantemente  e  coltivandola  nel  miglior  mode 
colle  frequenti  arature)  per  laqual  cosa  è  di  vantaggio  molte 
maggiore,  massime  nelle  terre  asciutte  nelle  quali  non  vi  so 
no  p°rati,  il  tenere  una  discreta   porzione  di  campagna  Info 
Pliata  annualmente,  che  l'usare  il  seminer.o  della  melica  ros 
sa  assai  folta  per  mantenimento  de'  bestiami,  mentre  il  trito 
glio  tanto  in  erba,  quanto  secco  al  sole  è  cibo  molto  miglio 
re  e  più  vigoroso  della  melica,  e  non  dimagrisce  la  terra;  a 
contrario  la  melica   in  erba  è  cibo  assai  debole,  e  rende, 
terra  assai  inasprita  e  sterile.  La  terra  dopo  il  raccolto  dell 
melica  rosssa  si  deve  lasciar  riposare  nell'  inverno  per  res 
titillile  i  sali  perduti ,  ingrassandola  in  seguito  abbondanti 
mente,  acciò  si  possa  abilitare  a'  nuovi  succesivi  semineru  ne 
la  primavera  seguente. 

g  IX.  —  Riso  e  risaie. 

Il  riso  è  il  più  utile  prodotto  cereale  de'paesi  adacquatori 

quando  venga  coltivato  in  lodevole  forma;  per  la  qual  co* 

avendo  acqua  sufficiente  è  assai  vantaggioso  l'estendersi  1 

questo  seminerio  piucchè  in  altro.  L'acqua  viva   o  tluen  , 

dev'esser  sufficiente  non  solo  in  proporzione  della  quanti 

della  terra  che  si  vuol  mettere  a  riso,  ma  ancora  in  propo 

zione  della  qualità;  avvertendo  che  non  tutte  le  qualità  di  te 

ra  consumano  quantità  uguale  d'acqua,  della  quale  il  co. 

sumo  maggiore  vien  fatto  dalle  terre  ghiaiose,  sabbiose,  sa 

sose,  litose,  nelle  quali  essendo  il  fondo  assai  soffice  si  afFoi 

da   maggiormente  l'acqua,  massime  nei  primi  anni  in  cui 

mettono  a  riso,  sinché  possono  assodarsi  nel  loro  tondo.  I 

terre  forti  nere  o  calcari  e  le  terre  mezzane  consumano  a 

nor  quantità  d'acqua  che  le  sopranominate;  perchè  quantui 

que  sieno  anch'esse  di  fondo  soffice,  sono  però  dotate  di  ma 

gior  sostanza  delle  suddette  terre,  per  cui  ritengono  I  acqua 

miglior  forma;  le  terre  poi  che  consumano  quantità  d  acq 

di  gran  lunga  minore  di  tutte  le  sopraccennate  ,  sono  I  arg 

Iosa  o  cretosa,  la  gessosa  e  la  ferrettina,  essendo  esse  di  lo 

do  assodato  e  ben  compresso,  per  cui  ritengono  I  acqua  e 
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me  quasi  fosse  in  un  vaso:  le  migliori  terre  però  per  il  pro- 
dotto del  riso  sono  le  già  accennate  forte  nera  o  calcare,  for- 
te argillosa  e  la  terra  mezzana,  essendo  queste  dotate  di  mag- 
gior sostanza;  ma  quando  sia  raccolto  in  terra  ghiaiosa,  sas- 
sosa, sabbiosa  e  lilosa,  il  riso  riesce  migliore  nella  qualità  e 
più  conservabile   anche  dopo  di  essere   imbianchito;  nelle 
terre  sortumose  rende  un   prodotto  assai  scarso,  perchè  ol- 
tre d'  esssere  queste  terre  di  natura  assai  fredda,  per  cui  il  ri- 
so resta  assai  pigro  nel  crescere,  non   possono  queste  colti- 
varsi a  dovere,  non  potendosi  arare  a  eausa  de'  sortumiin  cui 
ìffondano  i  bovi,  per  la  qual  cosa  si  zappano  superficialmente 
n  quel  miglior  modo  possibile,  ma  non  può  risentire  la  terra 
pel  maggior  beneficio  che  risentirebbe  dall'  aratura;  così  pu- 
•e  in  diverse  terre  sabbiose  e  litose,  per  non  aver  esse  sostanza 
ilcuna,  e  nelle  quali  si  semina  il  riso  senza  ararle,  ma  solo 
:appando  la  superfice  della  terra,  resta  di  pochissimo  prodotto, 
Ì  non  si  può  trovar  rimedio  a  tale  scarsezza  di  prodotto  nelle 
lette  terre  sabbiose,  e  litose,  perchè  volendo  ararle  invece  di 
'.appaile,  s'affonda  in  esse  l'acqua  con  grave  pregiudizio, 
Jueste  risaie  sono  denominate  risaie  da  zappa,  le  quali  però 
{uantunque  siano  di  poco  prodotto,  convien  tenerle  al  semi- 
lerio  loro,  e  non  ad  altro  genere,  nel  quale  si  spenderebbero 
umilmente  i  lavorerii  e  gl'ingrassi  giacche  non  possono  prò- 
lurre  altre  granaglie  con  profitto,  a  motivo  della  loro  sterilità. 
Nelle  terre  gessose  e  ferreltine  il  riso  resta  di  tenue  prodot- 
o  solamente  ne'primi  due  anni,  dopo  i  quali  queste  terre  re- 
cando assai  bonificate  e  raddolcite  dall'acqua  e  dall'ingrasso, 
cquistano  d'anno  in  anno  ottima  forza  e  diventono  convene- 
olmente  fertili.  Quantunque  il  riso  abbia  sempre  seco  l'acqua 
iva  e  perenne,  esso  è  però  anche  desideroso  dell'acqua  del 
jielo  ,  che  gli  possa  bagnare  le  spighe  nel  fine  di  luglio  e  nel 
Hncipio  di  agosto,  massime  nelle  risaie  nuove,  in  cui  le  spi- 
ne risentono  dall'acqua  del  cielo  ottimo  giovamento,  venen- 
b  cosi  a  meglio  compire  e  perfezionare  i  loro  grani,  ed  evi- 
ndosi  in  tal  modo  il  così  detto  bruscccio,  che  alle  volte  tan- 
fi danneggia  questo  prodotto.  Se  poi  non  piove  ne'  tempi 
Lcennati  per  bagnare  e  mollificare  le  spighe  delle  risaie  nuo- 
k,  si  ha  facilmente  in  queste  gravissimo  danno;  non  così  nel- 
;  risaie  vecchie,  le  quali  avendo  già  acquistato  dall'acqua  il 
iddolcimento  ,  e  dall'  ingrasso  la   forza  d'  alimentare  ,  non 
offrono  tanto  ancorché  non  venga  pioggia  dal  ciclu  in  lem- 
o  che  hanno  messa  la  spiga. 
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Se  le  terrre  da  mettersi  a  risaia  nuova  sono  delle  più  pin- 
gui e  più  sostanziose,  è  necessario,  prima  di  metterle  a  riso, 
il  dimagrirle  con  un  antecedente  seminerio  di  generi  minuti 
essendoché  non  potrebbe  in  esse  riuscire  abbondante  il  rac- 
colto del  riso,  perchè  non  perfezionerebbe  i  suoi  grani  nella 
spiga,  essendo  troppo  sforzato  dalla  calidità  de'  sali  contenu- 
ti nella  terra  troppo  pingue,  e  sarebbe  solamente  abbondante 
di  paglia  e  non  di  grano;  così   pure  accadendo  di  mettere  ; 
risaie  terre  incolte,  ma  che  fossero   sostanziate  per  il  lungc 
riposo,  neir  anno  primo  in  cui  si  mettono   a  risaie  si  dev< 
tralasciare  d'  arare  la  terra,  ma  solo  zapparla  tanto  per  fan 
terra  sufficiente,  in  cui  il  riso  possa  affrancar  le  radici,  raen 
Ire  arando  la  terra  acquisterebbe  ancora  maggior  forza,  pe 
cui  la  spiga  non  perfezionerebbe   del  tutto   i  suoi  grani,  pe 
lo  sforzo  della  troppa  calidità  de'sali,  come  poc'anzi  si  disse 
Per  formare  la  risaia  nuova  devesi  adattare  a  perfetto  pia 
no  la  terra  di   porzione  in  porzione,  secondo  meglio  port 
la  situazione  della  medesima,  adattandovi  pure  le  bisognevol 
arginature  di  porzione  in  porzione  anch'esse  secondo  port 
il  bisogno,  assodandole  in  modo  che  non  abbiano  a  penetra 
re  ossia  a  lasciar  Gltrare  l'acqua   e  rilasciarsi,   facendovi  I 
bocchette  di  luogo  in  luogo  con  regolato  comparto  per  gin 
dar  l'  acqua  da  una  porzione  all'  altra  della  risaia,  riduceiidi 
la  al  confine  della  medesima  colla  maggior  lentezza  possibi 
le,  acciò  le  colature  abbiano  a  condur  seco  loro  nrnor  se 
stanza  fuori  della  risaia.  Dopo  aver  arato  devonsi  sbadilare  I 
prima  volta  i  solchi,  erpicando  inseguito,  ed  appianando  pr 
ma  di  dar  1'  acqua  alla  risaia  ;  e  dopo  averle  data  l'acqua 
deve  dare  l'ultima   mano  alla  terra,  sbadendola  di   nuov 
ed  uguagliandola  a  dovere  ove  fa  bisogno,  osservando  dil 
gentemente  le  arginature,- e  non  mancando  di  dare  anche 
queste  l'ultima  mano  in  tutti  que'  luoghi  in  cui  si  veda  qua 
che  picciol  trapelamento  o  rilascio;  seminando  in  seguito 
risone,  il  quale  preparasi  già  macerato  ne'  sacchi,  accio  e 
maggior  peso  che  acquista  possa  in  tal  modo  calare  al  fon* 
dell'  acqua,  avvertendo  di  non  lasciarlo  oltrepassare  nel  m 
cero,  acciò  non  perda  la  forza,  bastando  il  metterlo  neir  a 
qua  così  insaccato  la  sera  avanti  di  seminarlo. 

La  semente  per  ciascuna  pertica  di  terra  forte  nera  o  a 
care,  forte  argillosa  e  mezzana,  è  circa  uno  staio  nelle  risa 
vecchie,  e  qualche  poco  meno  per  le  altre  qualità  di  Ieri 
le  quali  aveudo  mjnor  vigore  poitano  minor  quantità  di  s 
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mente  ;  e  per  le  risaie  nuove  coltive  bastano  da  tre  quarti  a 
mezzo  staio   Le   risaie  nuove  si  devono  seminare  tra  il  fine 
<  i  marzo  ed  il  principio  di  aprile,  e  le  risaie  veccliie  in  tutto 
il  mese  d.  aprile,  quando  la  stagione  permetta  di  poter  pro- 
seguire ed  ultimare  tal  lavorerio:  dopo  che  il  risone  ha  cac- 
ciato .suoi  gemi,  ed  alfrmcate  a  dovere  le  radici  nella  terra 
giova  assai,  massime  nelle  risaie  nuove,  il  togliergli  l'acqua 
per  qualche  giorno  che  sia  assai  sereno,  dandogliela  poi  cir- 
ca al  tramontar  del  sole;  perchè  in  tal  modula  terra  venendo 
molto  riscaldata  da  raggi  del  sole  acquista  maggior  vigore, 
per  cui  il  riso  cresce  in  seguito  con  maggior  forza.  Si  devo- 
no anche  tener  di  vista  in  ogni  tempo  le  risaie  per  non  aver 
danno  dell  acqua    osservando  diligentemente  le  arginature, 
massime  quelle  del  confine,  rimediandovi  tosto  in  caso  si  ve- 
da  qualche  rilasciamento,  talvolta   cagionato  o  dal  poco  as- 
sodamento della  terra,  oppure  dagli  sfori  che  vengono  fatti 
da.  top.  acque.,  .  quali  sono  del  sommo  danno;  così  pure  si 
devono  tener  di  visi,  le  bocchette  che  guidano  l'acqua  di  por- 
zione in  porzione  della  risaia,  massime  quelle  del  confine  as- 
sodandovi   a  terra  di  tempo  in. tempo  ove  abbisogna  ,  acciò 
I  corso  dell  acqua  possa  esser  sempre  perfettamente  rego- 
lato  con  uguale  comparto  e  con  quella  possibile  lentezza  che 
si  richiede. 

.    Di  somma  necessità  è  il  mondare  i  risi  dalle  erbe  nocive, 
le  qua  .  apportano  grandissimo  danno  al  prodotto,  perchè  tol- 
gono  la  sostanza  alla  terra  col  loro  crescere,  e  soffocano  il 
riso  in  modo  che  non  può  aver  forza;  per  la  qual  cosa  circa 
a  la  meta  d,  giugno  devesi  usare  ogni  diligenza  nel  mondarli, 
estirpando  e  sradicando  tutti  gli  erbaggi  che  in  esso  si  ritro- 
aoo,  massime  la  palma,  la  lesca,  il  giunco,  il  pabio  che  so- 
no  i   più  nocivi  ;  essendo  in  error  grande  quelli  che  trascu- 
ano  la  mondatura  per  risparmio  di  spesa,  perchè  vi  perdo- 
o  più  de    doppio  nel  raccolto  ;  così  pure  è  necessario  ta- 
lare per  lo  meno  due  volte  ripa,  titamenle  gli  erbaggi  sopra 
e  arginature,,  quali  quando  sono  cresciuti  vanno  soffocan- 
o  quella  porzione  di  riso  ad  essi  attigua;  e  parimente  non 
deve  tralasciare  ne'  primi  giorni  di  luglio  di  levargli  I' ac- 
ua  per  pochi  g.orm,  acciò  possa  meglio  rinforzarsi  e  soste- 
ersi,  tagliandogli  aRche  qualche  poco  le  foglie  nella  super- 
be ,n  que   luoghi  ne'  quali  si  vede  essere  troppo  rigoglioso; 
•quando   vedes.  che  sieno  perfeltamen.e  compiti  Sgrani 
«elle  spighe,  che  sarà  circa  al  fine  d'agosto,  o  secondo  che 
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sarà  più  o  meno  tempori  to,  allora  si  leva  del  tutto  l'acqua, 
acciò  possa  perfezionarsi  nella  maturità,  nella  quale  non  si 
deve  lasciar  oltrepassare,  acciocché  quando  si  taglia  non  ca- 
da dalle  spighe  maggior  copia  di  grani.  Devonsi  anche  os- 
servare con  tutta  l'attenzione  i  giornalieri  che  lagliono  i  risi, 
massime  quando  si  accorda  loro  il  taglio  in  appalto,  che  pet 
l'avidità  di  guadagnar  molto,  facendo  presto,  non  vengane 
a  trascurar  le  spighe  ;  e  finalmente  ne'  tempi  del  taglio  devesi 
aver  diligente  cura  di  tosto  tradurlo  all'  aia  per  trescarlo  pri- 
ma che  sopraggiungano  altri  infortuni  o  di  pioggia,  o  di  per- 
dita di  grani  col  lasciarlo  molto  tempo  disperso  per  le  risaie; 
dopo  il  taglio:  dopo  averlo  trescato,  si  voltano  le  paglie  e  ss 
trescano  la  seconda  volta,voltando  ancora  in  fine  della  tresca- 
tura  le  paglie,  e  sobbattendole  a  dovere  perchè  possa  staccar 
si  il  risone,  il  quale  dopo  averlo  levato  fuori  della  paglia  devesi 
ventilare  a  perfezione  e  stagionare  a  tutto  sole,  dandogli  anco- 
ra  l'ultima  ventatura  prima  di  collocarlo  nel  granaio;  avver^ 
tendo  che  il  risone  perfettamente  stagionato  si  conserva  non 
solo  per  molti  anni,  ma  ancora  resta  più  resistente  alla  pista 
restando  molto  più  intero,  massime  se  s'imbianca  nella  fred 
da  stagione.  La  paglia  di  riso  serve  per  sternimento  di  bestia- 
mi, colla  quale  si  fa  ottimo  letame,  come  con  altre  paglie. 

Si  possono  anche  godere  le  paglie  di  riso  con  molto  utile  j 
mantenendo  con  esse  i  bovi  e  manzolami  d'allievo  nell'inver 
no,  quando  la  stagione  autunnale  abbia  permesso  di  farle  sec  ! 
care  o  di  regolarle  a  dovere  col  porle  in  cassina;  e  ciò  si  f;i 
tritando  queste  paglie  miste  con  fieno  agostano  o  fieno  terzuo* 
lo,  e  facendo  ai  bovi  e  manzolami  il  così  detto  beverone  eoi 
acqua  tepida  mattina  e  sera;  e  volendo  servirsi  della  sola  pagli; 
di  riso  senza  fieno  per  fare  il  beverone  come  sopra,  io  allon 
sarà  necessario  mettervi  una  discreta  porzione  di  panello  d 
linosa  in  polvere,  mescolandolo  a  dovere,  mentre  in  tal  modi 
si  mantengono  nell'  inverno  i  bovi  e  manzolami  in  buon  esse 
re,  come  se  si  cibassero  di  fieno,  e  si  ha  un  risparmio  assa 
considerabile. 

Abbastanza  abbiamo  veduto  come  si  formin  le  risaie  nuove* 
e  come  si  regoli  la  coltivazione  del  seminerio  del  riso  e  su 
raccolto:  ora  ci  resta  di  vedere  il  metodo  con  cui  si  devono  U 
nere  in  buon  essere  le  risaie.  Siccome  l'acqua  fa  presto  gè 
nerare  nelle  risaie  la  palma,  la  lesca,  i  giunchi,  i  cannetti  e 
altri  erbaggi  molto  dannosi,  i  quali  per  avere  assai  grosse  ra 
dici  e  molto  diramate  nella  terra,  privano  la  stessa  di  quel  mag 
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gior  alimento  che  deve  dare  al  riso;  perciò  ogni  anno,  prima 
di  disporre  le  terre  a  tale  seminerio,  è  necesario  far  estirpare 
e  perfettamente  sradicare  tutte  le  dette  piante  nocive,  non  ba- 
stando il  tagliarle  superficialmente,  perchè  lasciando  nella  ter- 
ra le  loro  radici,  nell'  estate  germogliano  di  nuovo  e  cresco- 
no con   daftno   assai  grave  del   prodotto  del  riso.  Egli  è  di 
qualche  vantaggio  nelle  terre  cretose  ossia  argillose,  e  nelle 
gessose  e  feirettine  il  metterle  a  marcita,  dando  loro  l'acqua 
per  un  solo  mese,  cioè  dal  principio  sino  al  fine  di  novem- 
bre e  non  più,  mentre  in  tal  modo  si  raddolciscono  qualche 
poco  e  si  fanno  in  esse  marcire  gli  stoppioni  di  riso  che  servo- 
no di  qualche  ingrasso.  Quando  le  risaie  oltremodo  vecchie  e 
spossale  sono  divenute  poco  fertili,  e  sono  in  situazione  in  cui 
non  conviene  disfarle  per  metterle  ad  altro  seminato,  o  perla 
cattiva  qualità  della  terra  che  non  può  dare  altri  prodotti,  o 
per  la  loro  situazione  in  mezzo  ad  altre  risaie,  in  allora  il  mi- 
glior metodo  di  rinforzarle  e  ringiovenirle  si  è  di  ararle  una 
volta  in  novembre,  lasciando  in  piedi  il  solco,  acciò  il  gelo 
dell'inverno  abbia  a  purgar  la  terra  a  perfezione,  erpicandola 
al  principio  di  marzo,  ed  arando  nuovamente,  indi  appianan- 
do per  lungo  e  per  traverso,  perchè  la  terra  abbia  a  polve- 
rizzarsi ,  ed  in  seguito  ingrassando  a  sufficienza  con  letame 
stagionato,  e  dopo  arando  ancora  la  terza  volta  circa  al  fine 
di  marzo,  e  disponendo  la  terra  al  seminerio  del  risone  col 
farle  tutte  le  altre  fatture  spettanti  a  tal  genere,  le  quali  rin- 
Efioveniscono  la  terra  in  modo  che  dà  un  ottimo  prodotto  di 
fiso,  come  se  fosse  risaia  delle  più  fresche  e  più  vigorose. 
Le  risaie  lavorate  con  questo  metodo  chiamansi  risi  da  col- 
tura. Questi  lavori  sono   assai  giovevoli  anche  nelle  giovani 
;isaie  di  buona  qualità,  mentre  in  tal  modo  si  ha  un  prodotto 
issai  maggiore  di  quello  che  si   ottien  coli' ararle   una  sola 
(rolla  quando  si  seminano.  Se  ne*  paesi  di  risaia  non  vi  fosse 
ianta  scarsezza  di  personale,  si  potrebbe  anche  in  miglior  mo- 
llo rendere  più  fertili  le  risaie,  col  vangarle  nel  mese  di  no- 
vembre, essendo  anche  per  esse  la  vangatura  di  sommo  van- 
eggio* perchè  con  essa  resta  egualmente  mossa  e  coltivata 
la  terra  in  ogni  sua  parte,  e  nel  corso  dell'  inverno  resta  mol- 
to purgata  dal   gelo,  che  la  bonifica  e  raddolcisce  ottima- 
Inente. 

ì  Non  si  deve  tralasciare  d'ingrassare  le  risaie  conveniente- 
nente  almeno  una  volta  ogni  due  anni  con  letame  stagiona- 
»o,  avvertendo  di  non  mai  servirsi  di  letame  fresco  appena 
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tolto  dalle  stalle,  il  quale,  per  la  troppa  calidità  che  in  sé 
contiene,  fa  che  il  riso  prenda  il  così  detto  bruseccio;  oltre- 
ché, per  i  cattivi  semi  che  racchiude ,  fa  che  nasca  quantità 
d'erbaggi,  che  tolgono  l'alimento  al  riso,  e  lo  soffocano  in  mo- 
do, che  se  non  viene  usata  gran  diligenza  nel  mondarlo  più 
volte,  le  spighe  non  possono  perfezionare  a  dovere  i  loro 
grani  :  quando  non  vi  sia  sufficiente  letame  stagionato,  si  deve 
sempre  tenere  la  scorta  di  terra  accumulata  d'un  anno  all'altro 
per  ispargerla  sulle  risaie  nell'inverno  in  mancanza  del  leta- 
me; che  essendo  terra  nuova  posata,  serve  per  un  semineric 
di  ottimo  ingrasso  al  riso  al  quale  fa  abbondare  il  raccolte! 
quasi  ugualmente  del  letame. 

Si  danno  molte  varietà  di  riso;  ma  le  due  principali  sono  il  ris< 
acquaiuolo  o  nostrale  (Oryia  saliva  di  Linneo),  e  il  riso  seco  o  ci i! 
nese.  La  prima  è  quella  di  cui  qui  trattasi ,  generalmente  coltivati 
sul  nostro  globo  fino  a'48  gradi  di  latitudine,  a  noi  pervenuti  dal 
l'Egitto.  Il  riso  secco  o  cinese  è  originario  del  regno  di  Cochinchina ■ 
dell'isola  di  Giava,  e  di  altre  del  mare  delle  Indie;  si  distingue  da 
nostrale  per  essere  affatto  privo  di  reste,  e  produce  grani  più  pie 
cioli  di  questo.  Chiamasi  riso  secco  perchè  si  coltiva  in  luoghi  a 
sciutti ,  e  senza  bisogno  della  coltivazione  acquatica  per  1'  allaga 
mento  che  richiede  il  riso  nostrale.  Risulta  però  dagli  esperimenl 
fatti  da  molti,  e  soprattutto  dal  cavalier  sig.  Clemente  Rosa  nobiì 
bresciano ,  che  il  riso  secco  non  è  di  natura  tale  da  produr  frutl 
nei  terreni  rigorosamente  asciutti,  e  che  ricchiede  delle  irngazior 
periodiche  più  o  meno  frequenti  secondo  il  grado  della  siccità  ;  e 
anche  coltivato  mediante  la  irrigazione  periodica,  se  ne  ricava  qr 
da  noi  un  prodotto  così  tenue  e  stentato,  che  non  arriva  a  comper 
sare  le  spese  e  le  fatiche  del  coltivatore. 

Il  riso  acquaiuolo  o  nostrale  si  conta  meritamente  fra  i  più  sti 
mati  generi  di  prima  necessità,  dando  all'uomo  un  alimento  molt 
nutritivo,  di  gradito  sapore,  facile  a  digerirsi,  e  confacentc  ad  ogi 
età,  sesso  e  temperamento. 

Questo  riso  vegeta  ed  è  sufficientemente  produttivo  ,  quanc1 
abbiasi  acqua  viva,  anche  ne' terreni  meno  fecondi,  paludosi  o  a 
fetti  da  sorgenti,  sui  quali  non  può  sostenersi  il  bue  per  l'aratura 
e  che  mal  converrebbero  per  altri  generi.  I  migliori  terreni  però  son 
i  calcari  e  tenaci  pel  suo  maggiore  e  più  costante  prodotto  I  te 
reni  leggieri,  quando  possano  ritener  l'acqua,  danno  un  buon  pr 
dotto  ;  ma  hanno  bisogno  di  essere  frequentemente  ed  abbondai 
temente  letaminati;  se  no,  il  riso  cresce  rado  e  stentato,  e  dà  poi 
prodotto.  . 

I  lavori  necessarii  alla  coltivazione  del  riso  acquatico  sono 
qualche  modo  differenti  a  norma  della  località,  ove  è  disegno  di  1 
trodurla  ;  del  genio  di  coltura  a  cui  fassi  succedere  ;  del  grado 
fertilità  e  della  natura  del  fondo  che  le  vien  destinato;  finalmen 
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secondo  che  trattasi  di  stabilire  una  nuova,  o  di  lavorare  una  vec- 
chia risai». 

Quanto  alla  località,  trattandosi  di  risaia  nuova,  fa  d'uopo  distin- 
guere, se  è  disegno  di  mettere  a  riso  un  tondo  paludoso,   molto  u- 
mido,  affetto  da  sorgenti ,  ovvero  un  fondo  capace  di  rotazione  a- 
graria.  Nel  primo  caso  si  levano  le  piante  e  le  radici  che  lo  ingom- 
brano, e  si  osserva  bene  da  qual  parte  convenga  meglio  dirigere  ed 
adattare  la  adacquatrice.  Se  non  puossi  far  questo,  si  darà  al  fondo 
un'  inclinazione  necessaria   con  alzarlo  convenientemente  dal  lato 
Jve  si  trova  l'adacquatrice,  ed  a  poco  a  poco  inclinarlo  al  lato  op- 
posto, al  quale  le  acque  devono  avere  un  indispensabile  scolo.  Se  il 
ondo  è  tanto  basso  o  in  situazione  tale  che  non  si  possano  in  verun 
nodo  scolare  bastantemente  le  acque, onde  il  terreno  acquisi,  un  con- 
jvenevole  grado  di  solidità  e  di  fermezza  per  essere  arato,  e  debbasi 
perciò  lasciarlo  nella  condizione  delle  risaie  vallive  o  da  zappa  ,  è 
lecessano  scavare  dei  colatori  che  abbiano  la  profondità  di  brac- 
ca i,  once  3,  e  la  larghezza  di  oncie  9.  Tali  colatori,  detti  volgar- 
mente Jughe<  si  tengono  distanti  l'uno  dall'altro  circa  braccia  8  se 
1  tondo  è  moltissimo  sortumoso  ,  e  più  sino  a  braccia    i5  o  20  in 
agione  il  fosse  gradatamente  meno.  Essi  debbono  in  ogni  caso  di- 
ligersi dal  lato  più  alto  al  più  basso,  e  gli  spazi  lasciati  fra  l'uno  e 
altro  formano  le  aiuole  o  piane  per  la  seminagione  del  riso. 
Trattasi  ora  di  mettere  a  risaia  nuova  un  fondo  capace  di  avvi- 
endamento.  Si  supponga  che  questo  sia  un  prato.  Se  il  terreno 
osse  molto  tenace  dell'umidità,  di  una  natura,  come  dicono,  muta 
d  assai  magro  ,  allora  si  suole  porvi   il  riso  di  cotica  ,  facendone 
utt  !  lavori  in  primavera.  Se  il  prato  non  fosse  molto  tenace,  ed 
nzi  si  mostrasse  di  buona  qualità  .  fecondo  ,  molto  produttivo  ad 
rbe  da  foraggio  ,  si  ara  il  fondo  d'autunno,  e  si  lascia  così  senza 
lire  operazioni  tutto  l'inverno,  sino  ai  tempo  della  seminazione  in 
nmavera.  Ove  si  tema  che  il  riso  cresca  troppo  rigoglioso  e  sog- 
ìaccia  alla  ruggine  o  sia  al  brusone  ,  conviene  introdurre  per  uno 
due  anni  nel  prato  un'altra  coltivazione  innanzi  di  seminarvi  il 
^iso  ,  onde  minorare  la  forza  produttiva  e  renderlo  più  magro.   A 
ile  scopo  si  usa  di  coltivarvi  il  formentone  o  il  lino,  e  poscia  an- 
he  il  miglio.  Se  la  specie  coltivata  e  raccolta  sia  il  formentone,  al- 
j>ra  si  lascia  vuoto  il  fondo  tutto  l'inverno  per  ararlo  nella  seguente 
irimavera.  Lo  stesso  suole  praticarsi  ove  il  riso  debba  succedere  al 
no,  od  anche  al  miglio. 
Se  il  fondo  destinato  a  risaia  nuova  era  asciutto,  bisogna  durante 
verno  movere  la  terra,  e  trasportarla  ove  fa  d'uopo  per  mettere 
campo  in  un  piano  leggermente  inclinato,  cominciando  dali'ada- 
^uatrice  verso  il  lato  corrispondente  al  colatore.  La  superficie  de- 
,tessere  ben  livellata  ;  perchè  se  il  terreno  è  ineguale,  e  l'acqua  in 
ualche  luogo  rimanga  stagnante,  o  lasci  in  secco  qualche  porzione 
ìievata  ;  nel  primo  caso  il  riso  va  soggetto  ad  una  particolare  ma- 
[iittia  del  così  detto  brusone  ed  al  languore;  mentre  nel  secondo 
;ìso  non  germoglia.  Oltre  ciò  la  risaia  vuol  essere  ben  esposta  al 
l(Jle,  e  nou  ombreggiata  da  alberi  vicini  od  altro,  acciò  il  riso  ma- 
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turi  più  prontamente.  Quello  che  vegeta  all'ombra  contrae  altronde 
il  difetto  eli  riescile  più  leggero,  più  friabile  sotto  alla  pista,  e  quind 
è  di  minor  prodotto. 

Dopo  il  lavoro  colla  zappa  o  coli'  aratro,  secondo  che  la  risaia  i 
aratoria  o  da  zappa  ,  si  pensa  alla  costruzione  degli  argini ,  i  qua) 
altro  non  sono  che  una  specie  di  sostegni  di  diversa  altezza  second 
la  maggiore  o  minore  inclinazione  del  fondo.  Però  l'altezza  loro  or 
dinaria  è  di  oncie  6  nel  lato  che  guarda  il  piano  superiore,  e  di  ui 
braccio  in  quello  che  corrisponde  all'inferiore;  la  larghezza  suol  es 
sere  di  un  braccio  alla  base,  e  di  once  6  nella  parte  più  elevata  l 
coltivatore  o  il  camparo  delle  acque  segna  col  mezzo  di  bacchett 
piantate  nel  terreno  la  direzione  degli  argini,  ove  crede  che  abbi 
sognino  per  tener  innondata  pressoché  uniformemente  tutta  la  su 
perfide  della  risaia.  Quindi  si  scorge  che  tutto  il  campo  ,  oltre  es 
sere  circondato  dall'argine  in  ogni  suo  lato,  vien  pure  compartit 
e  ridotto  a  tanti  quadrati  ,  gli  uni  un  po'  più  eminenti  degli  altr 
coll'opera  di  argini  interrnedii ,  i  quali  servono  come  di  sentieri  a 
camparo  per  camminarvi,  e  di  sostegni  per  tenere  l'acqua  sur  ogn 
quadrato  un  dovuto  tempo.  Segnato  l'andamento  degli  argini,  i  con 
t  ad  ini  li  costruiscono  col  badile  nelle  dimensioni  sopraddette,  pren 
dendo  tutta  la  terra  al  disotto,  cioè  nel  quadrato  più  basso,  e  noi 
nel  superiore  o  più  alto. 

Si  distinguono  gli  argini  in  longitudinali  o  perenni,  ed  in  trasver 
sali  o  annui.  Ai  primi  appartengono  quelli  che  vanno  paralleli  a 
solchi  dell'  aratro,  e  questi  diconsi  anche  stabili,  perchè  non  si  di 
struggono  più  in  tutto  il  tempo  che  dura  la  risaia;  ai  secondi  si  ri 
feriscono  quelli  che  attraversano  la  linea  de'  solchi,  e  per  necessit 
debbonsi  ogni  anno  distruggere  per  l'aratura  del  foudo,  e  poscia  d 
nuovo  costruire. 

Gli  argini  trasversali  e  perenni  interrnedii  non  debbon  tener* 
troppo  numerosi,  come  alcuni  coltivatori  usano  di  fare,  a  meno  eh 
essi  manchino  di  acqua  ;  perchè  in  questo  ultimo  caso  riesce  pii 
facile  di  mantener  l'acqua  a  un  dato  livello  in  uno  stretto,  che  noi 
in  un  vasto  quadrato  di  terreno.  Perciocché  ognuno  facilment 
scorge  che  la  moltiplicazione  di  codesti  argini  pone  in  pura  perditi 
moltissimo  terreno,  oltre  all'accréscere  le  spese  pel  loro  riattamentc 
Né  per  evitare  questo  inconveniente  devesi  cader  nell'  altro  di  tene 
i  quadrati  molto  larghi  ;  perchè  oltre  alla  maggior  copia  d'  acqu 
che  richiedesi  per  la  loro  innondazione,  il  vento  agita  l'acqua  corm 
quella  di  un  lago,  e  l'ondulazione  del  riso  può  diventar  tale  da  es 
sere  questo  con  notabile  danno  divelto  da  terra. 

Fatti  gli  argini,  le  contadine  entrano  nell'area  ad  uguagliare  « 
col  badile  o  colla  zappa  la  superficie  delle  aiuole  meglio  che  posso 
no.  Dopo  si  dà  Y  acqua  alla  risaia  adagio  adagio,  facendola  passar 
da  un  quadrato  all'altro  per  mezzo  di  certe  scavature  fatte  in  qual 
che  punto  degli  argini  che  li  circoscrivono,  e  volgarmente  chiamai 
bocchette.  Di  queste  se  ne  praticano  due  o  più,  secondo  la  necessità 
in  ogni  quadrato.  La  loro  larghezza  suol  essere  dalPonce  8  alle  il 
e  la  profondità  da  una  a  due  oncie.  Il  loro  fondo  e  i  lati  debbon» 
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essere  coperti  con  cotiche  erbose,  onde  non  venga  corrosa  la  terra 
dell'argine  e  portata  nel  quadrato  inferiore,  e  possa  mantenersi  uni- 
forme la  quantità  dell'acqua  che  entra  e  che  esce  da  ogni  quadra- 
to, e  quindi  costante  la  innondazione  dell'  area. 

Coperta  di  acqua  tutta  la  superficie  del  campo,  ma  in  modo  che 
sporgano  e  si  vedano  fuor  di  essa  le  elevatezze  e  le  zolle  che  an- 
cora rimangono  da  spianarsi,  entrano  di  nuovo  nell'  area  le  conta- 
dine, e  colla  zappa  e  col  badile  seguendo  il  livello  dell'  acqua  ren- 
dono la  superficie  stessa  dovunque  piana  ed  uguale,  in  modo  che 
più  nulla  fuori  di  quelle  apparisca  e  si  vegga.  Dall'altra  parte  i  con- 
ladini rassodano  o  stabiliscono,  come  suol  dirsi,  gli  argini  a  scarpa 
con  terra  umida  ben  battuta  e  compressa  mediante  il  badile,  onde 
acquistino  un  convenevole  grado  di  solidità  e  non  lascino  trapelare 
r  acqua  dal  quadrato  più  alto  nell'  inferiore. 

Se  la  adacquatrice  non  porti  grande  quantità  d'acqua,  ne  questa 
sia  oltre  modo  fredda,  e  venga  solamente  diretta  ai  fondi  destinati 
a  risaie,  si  può  estrarne  l'acqua  per  mezzo  di  bocchette  aperte  im- 
mediatamente nel  ciglio  della  adacquatrice  stessa,  che  in  simile  caso 
fa  le  veci,  da  quel  lato,  anche  di  argine.  Se  al  contrario  l'adacqua- 
trice  porti  molt'acqua,  e  questa  abbia  un  corso  rapido  e  sia  fredda, 
ed  il  fondo  piuttosto  leggiero,  e  ne  perda  in  copia,  allora  si  estrae 
[lai  luoghi  più  eminenti  della  adacquatrice  stessa  l'acqua  che  abbi- 
sogna per  le  risaie,  e  per  uno  o  due  o  tre  rigagnoli  è  condotta  nei 
quadrati  più  alti  della  medesima.  Tali  rigagnoli  devono  essere  di- 
retti tra  il  ciglio  del  fosso  e  l'argine  del  lato  più  eminente  della  ri- 
saia, ovvero  nella  parte  di  mezzo  della  stessa,  ove  il  fondo  sia  ivi 
)iù  alto  che  non  nei  lati  per  un  tratto  di  bo  o  70  braccia  e  più  , 
«vanti  che  somministrino  l'acqua  ai  quadrati,  cui  essi  costeggiano, 
)nde  questa  si  riscaldi  ed  influisca  meglio  sulla  vegetazione  e  ma- 
urità  del  riso. 

Trattandosi  di  una  risaia  vecchia  da  zappa,  ossia  in  fondo  valli vo 
?  sortumoso,  dopo  la  raccolta  del  riso  si  spurghino  bene  i  colatori 
fughe  )  in  ottobre  ed  in  novembre.  Al  principio  della  successiva 
primavera  si  sparga  uniformemente  la  materia  dello  spurgo  sulle 
u'uole;  e  Io  stesso  si  pratichi  quanto  alla  terra  costituente  gli  ar- 
gini vecchi  ,  che  devono  essere  formati  di  nuovo.  Ove  si  possa  e 
convenga  farlo,  si  porti  e  distribuisca  sulla  risaia  anche  della  terra 
tsciutta  nuova  e  posata  e  sabbiosa.  Ciò  fatto,  se  ne  rovesci  la  su- 
>erficie  colle  zappe  dal  principio  di  aprile  fino  al  cominciare  di 
naggio  ,  e  si  eseguiscano  le  operazioni  per  la  seminazione  del  riso 
opra  indicate. 

Nei  fondi  capaci  d'avvicendamento,  si  rompano  e  spianino  in  au- 
unno  coll'aratro  gli  argini  trasversali,  ossia  annui;  indi  i  conladini 
ol  badile  aprano  gli  argini  stessi  in  tutti  i  punti ,  ove  corrispon- 
lono  ai  solchi  posti  fra  un'aiuola  e  l'altra.  Poscia  coir  aratro  siano 
iaperti  i  solchi  stessi  da  un  capo  e  l'altro  della  risaia;  onde  l'acqua 
>ossa  liberamente  scolare.  Anche  i  traversagni  debbono  con  ogni 
:ura  essere  spurgati  mediante  il  badile,  e  lo  spurgo  sì  di  questi  che 
lei  solchi  sparger  si  deve  uniformemente  sulle   aiuole.  Se  il  fondo 
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sia  di  bonissima  qualità  ed  assai  produttivo  ,  non  s'ingrassa  fino  al 
terzo  anno  ;  se  invece  sia  magro  ,  e  non  si  tema  che  il   riso  cresca 
troppo  rigoglioso  e  vada  soggetto  al  brusone,  devesi  letammare  an- 
che per  il   secondo  raccolto.  A  tale  oggetto  gl'ingrassi  o   vengono 
condotti  dai  cortili  villerecci  in  campagna  durante  il  verno      e  al- 
lora si  pongono  in  uno  o  più  mucchi  in  un  angolo  o  lunghesso  i 
lato  della  risaia,  onde  vi  siano  regolarmente  sparsi  in  primavera  al 
momento  dell'aratura-  o  vi  sono  condotti  al  tempo  stesso  che  que- 
sta si  eseguisce,  e  allora  si  facciano  i  piccoli  mucchi  sulle  aiuole  a  III 
dovuta  distanza  l'uno  dall'altro,  si  spargano  subito  e  si  copra  il  le- 
tame coli'  aratro.  Tutti  gli  altri  lavori  risguardanti  la  preparazioni 
del  fondo  per  la  seminatone  sono  simili  a  quelli  del  a  risaia  nuova 
Il  riso  da  semente,  detto  comunemente  risone,  debb  essere  il  rjn 
pesante,  maturo  e  bene  essiccato  al  sole.  La  miglior  qualità  arnv; 
da  noi  al  peso  di  libbre  metriche  85  circa  ossia  libbre   grosse  ir 
circa  al  moggio;  le  qualità  inferiori  gradatamente  dalle  libbre  grò* 
se  02  alle  Ha.  Quando  il  peso  del  riso  sia  minore  di  libbre  gros 
se  m  è  di  una  qualità  infima;  né  devesi  aspettare  dalla  seminaz.on 
di  esso  un  buon  raccolto.  Il  riso  di  buona  qualità  ha  poi  un  co  or 
siallo-pagliarino,  non  è  rugoso  né  striato,  ma  pieno,  ovoide  e  leg 
Siermente  schiacciato   ai  lati  5  non  ha  odore  alcuno  ,  e  quando  si 
ben  secco,  s'infrange  a  pezzetti  sotto  i  denti;  e  fregatane  una  ceri 
quantità  fra  le  mani  ,  si  riesce  a  brillarlo  quasi  compiutamente 
senza  che  se  ne  schiaccino  i  grani.  Oltre  siffatte  qualità  ,  deve  et 
seve  mondo  più  che  sia  possibile  da  sementi  straniere,  e  inassuii 
da  quelle  del  fratone  5  perchè  tale  essendo,  oltre  1  vantaggi  due 
nascita  uniforme  e  di  una  buona  vegetazione  del  riso,  si  nch.edon 
minori  spese  per  la  necessaria  mondatura.  Dee  pur  essere  tratto  e 
uno  de'  migliori  terreni,  non  aver  soggiaciuto  a  malattie,  e  specia 
mente  a  quelle  del  carolo  o  crodatura  ,  né  fermentato  sul  grana. 
In  que' luoghi  ove  per  la  natura   particolare  del  terreno  e  del 
acque  il  riso  acquista  dei  caratteri  spiacevoli ,  o  in   qualche  mo< 
degenera,  fa  d'uopo  procurarsi  il  seme  dalle  province  ove  non  se 
fre  alcun  cambiamento.  .  f     ,.\ 

La  quantità  della  semente  vana  secondo  le  condizioni  del  fonò 
e  secondo  che  la  risaia  è  nuova  o  vecchia.  Se  il  fondo  e  forte  ne 
o  calcare,  oppure  tenace  o  argilloso,  o  di  terra  mezzana,  se  la  risa 
è  nuova  s'impiegava  d'ordinario  trequarti  di  uno  staio  d.  risone;  se 
risaia  è  vecchia,  uno  staio  abbondante  ;  ed  uno  staio  preciso,  ove  quo  l 
sia  letaminata.  Nel  terreno  piuttosto  leggiero  e  di  buona  qualità 
basta  mezzo  staio  circa  per  ogni  pertica  di  risaia  nuova  ed  u 
staio  per  ugual  superficie  della  vecchia  non  ingrassata.  Per  le  r.  . 
nuove  da  zappa  ossia  di  valle  sortumosa  ne  abbisogna  uno  sti 
abbondante  per  ogni  pertica,  e  per  la  vecchia  uno  staio  ed  un  qua, 


almeno 


Il  risone  da  seminarsi  vien  posto  in  uno  o  più  sacchi,  e  si  me 
così  a  macerare  dentro  V  adacquatrice  per  lo  spazio  di  otto  o  di. 
ore  prima  di  spargerlo.  Con  ciò  si  dispone  la  semente  ad  un  prò. 
sviluppo  non  solo  ,  ma  la  si  rende  più  pesante  onde  non  galle  1 
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sull'  acqua,  come  avviene  del  riso  asciutto,  e  cade  invece  al  fondo, 
astratto  pero  dall  acqua,  si  lascia  un  po'  gocciolare,  affinchè  i  semi 
no»  evengano  troppo  aderenti  gli  uni  agli  altri,  e  possano  bene 
sdrucciolare  fuori  della  mano  del  seminatore. 

Appianata  bene  la  terra  colla  zappa  e  col  badile,  prima  di  spar- 
ger, ,|  risone  si  deve  anche  passarvi  sopra  con  una  larga  tavola 
d.  egno  attaccata  ad  un  cavallo,  il  quale  giri  con  siffatto  ordino 
sulle  aiuole  tutte  di  un  quadrato,  indi  dell'altro,  e  successivamente 
dei  restanti,  mano  mano  che  debbono  ricevere  la  semente.  Questa 
avola  non  solo  ugaglia  il  terreno,  ma  nel  tempo  medesimo  fa  sol- 
levare le  molecole  di  terra  ed  intorbida  l'acqua  ;  per  lo  che  spar- 
gendovi subito  il  riso,  questo  viene  coperto  dalle  stesse  molecole  li- 
macciose che  colla  quiete  si  depositano  e  lo  assicurano  al  terreno 

La  superficie  da  seminarsi  dev'essere  tutta  inondata  all'altezza  di 
due  once  del  braccio  milanese,  e  la  seminazione  non  può  farsi  che 
a  mano  ,  avvertendo  di  desistere  dal  lavoro  quando  il  vento  am- 
mucchiasse i  semi,  o  li  togliesse  dalla  dovuta  direzione,  ed  impe- 
disse 1  equabile  loro  distribuzione.  P 

Due  o  tre  giorni  dopo  seminato  il  riso  bisogna  abbassare  l'acqua 
di  tutta  la  risaia  in  modo  che  ne  resti  appena  coperta  la  superficie 
del  suolo  e  questa  s,  riscaldi  abbastanza  da  favorirne  il  germoglia- 
mento  e  la  nascila.  &         6 

Tosto  che  il  riso  ha  messo  le  racchette  e  la  foglietta,  abbisogna 
'""  van?  S°verno  seeond<>  I»  natura  del  terreno,  il  corso  della 
stagione  ed  altre  circostanze.  Nelle  valli  e  in  altre  località,  ove  si 
S°°  «  "?olt;pl'cano  assai  tre  specie  di  vermi  grandemente  In- 
testo alla  risaia,  fa  d  uopo  prosciugarla  del  tutto  onde  farli  perire. 
L  una  chiama*  volgarmente  nella  Provincia  pavese  copela,  e  ta- 
«wd.g,  agricoltori  della  Lomellina  (  Jpus  cLcriformU) ;  l'altra 

e  lJ„  1     »™  Fng*nea     di  cui  non  si  è  riuscito  puranco  a 

letern, marne  la  specie.  La  pnma  solleva  le  radici  delle  tenere  pian- 
ine, e  le  divelle  da  terra  ;  le  altre  due  ne  rodono  i  giovani  steli  o 
e  loghe,  e  le  fanno  morire.  Talvolta  fa  d'uopo  ricorrere  al  mede- 
amo  spediente  per  distruggere  altresì  quattro  specie  di  lumache 

~  I 7T\  lar'a^'rnea- P'^orbis  e  vivipara)  che  rodono  pure 
^germogli  del  riso.  S,  prosciuga  inoltre  la  risaia  quando  1'  acqua  è 

.uttosto  fredda  onde  le  pianticelle  acquistino  vigore  sotto  V  in- 
luenza  immediata  del  sole.  Tale  misura  però  non  haVogo  in  quel  e 
ocali  a  ove  abbondano  molto  i  passeri,  poiché  questi  distruggereb- 
bero una  gran  parte  de,  gran,  germoglianti.  Basti  allora  abbassare 

acqua,  quando  le  circostanze  il  permettono.  Al  contrario,  se  la  sta- 
tone sia  molto  calda  e  le  piantine  scorgansi  abbastanza  vigorose 

rnnn'  "T**™ 1\  q^'tk  dell'ac1ua  P"  impedire  chesiìiscald 
Toppo  a  danno  delle  medesime. 

'"J"  è  »««■•*»  d^are  ogni  tre  o  quattro  giorni  grada- 

tvZ.2  qM  T™"  Che  'e,  P,a"tic«11«  approfondano  le  radici 
-  sinualzano.Ma  durante  quest'epoca  si  richiede  grande  avverteu- 
•a  per  abbassare  tosto  e  a  poco  a  poco  le  acque  in  modo  da  lasciare 
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appena  coperta  la  superficie  del  suolo,  quando  cominci  a  spirare 
niù  o  menarle  il  vento;  giacché  questo  agitando  le  acque  strappa 
fé  ptanticelle  del  riso,  e  le  porta  contro  gli  argm,.  F"»e  adulte  e  v.- 
„o  ose  le  piante  stesse,  il  che  si  conosce  dal  non  vederle  p.egu.e 
sulla  superficie  dell'acqua,  ma  sporgere  ritte  e  ferme  sopra  d  live - 
lo  di  questa,  si  alza  l'inondazione  di  tutta  la  r.sa.a  al  punto  neces- 
sario,  cioè  dalle  oncie  4  a^e  6*  •  n„ 

Giunto  il  riso  a  nn  certo  stadio  della  sua  vegetatone,  conv.ene 
purgarlo  dalle  erbe  nocive,  operazione  che  si  fa  a  mano  orfana- 
mente dalle  contadine  ed  a  risai  mondata,  perche  vengano  divelle 
colle  loro  radici  da  terra  e  non  mfran.e.  U  tempo  d.  questa  mon- 
datura  o  sarchiatura  varia  secondo  la  stagione  più  o  meno  calda,  e  I. 
seminazione  p,ù  o  meno  a„.,cipa.a,non  che  la  «W»"" ■*£* 
a  favorire  la  vegetazione.  Supposto  un  corso  regolare  in  tutto  comu 
nemente  nella  nostra  Lombardia  s,  eseguisce  quella  delle  risa.e  vec 
"fondi  d'avvicendamento  dalla  fine  di  maggio  a,  „  circa  d 
aiugno;  e  quella  delle  risaie  nuove  e  delle  vali,  dagli  8  ai  ib  ere, 
SS  Questa  operazione  è  delle  più  ******  * <  » 
sana  per  i  contadini,  ma  però  di  tanta  importanza,  che  giova  tal 
volta  d,  ripeterla.  In'fatto'dopo  la  sarchiatura  si  ^  tosU,  ,1  riso 
rinvigorire;  e  se  è  bene  eseguita,  la  risaia  rimane  l.beia  da  eri. 
ca"ùve  quasi  per  tre  anni  consecutivi.  Quando  pero  .1  ruo  comm 
eia  a  mettere?,  culmo  (volgarmente  si  dice  che  allora  .1  r.so  form 
il  gruppo),  la  sarchiatura  riesce  più  dannosa  che  utile,  per  la  lac, 

'''LrXdlUr^nno  poi  deposte  sopra  argini,  quand'essi  sian 
a  pò  tata  della  mano^ltrim'enti  n^i  solchi  tra  M £  e  no 
mai  sopra  di  queste,  perchè  sarebbero  di  ostacolo  alla  libera  veg 
«one  e  al  cestire  dePl  riso,  e  le  piante  acquaiuole  potrebbero  np 
^àre  facilmente  la  vita.  Fra  queste  merita  un  particolar  riguardo 

mklian  e  al  riso  in  tempo  della  mondatura,  e  diffide  qu.nd   , 

dlsfruersl  strappato  due  o  tre  volte  dalla  risaia,  ancora  pnllu  J 

a  danno  del  risoP  Quanto  ai  caratteri,  pei  quali  allora   una  p,.n  , 

dl'aTa  s,  discerné  consiste  in  ciò,  che  il  V™"^  jH 

po'piò  larghette,  più  nutrite,  più  morbide,  meno  scabre  più  lu k 

niù  fuleide    più  lunghe,  meno  acute  nella  loro  punta,  gravitoni. 

P„umtgdT;nPa  striscia  pallida  nel  mezzo  per  tutta  la  UU^; 

za    e  molli,  per  lo  che  si  piegano  in  forma  d  arco  e  si  aPP<Wal 

h  'parrloprPa  le  piante  inferiori:  oltre  *$*^J**Z£  ! 

piuttosto  Wfoghe,  che  evaginate  l'nna  nell  altra  alla  lor  base 

fanno  le  veci,  è  più  grossetlo,  schiacciato  ai  lati,  ed  oltre  un  co 

re  "eggermen  e  Leo8  ove  le  foglie  stesse  lo  abbandonano  e    i  < 

stendono   Le  foglie  del  riso  all'opposto  sono  meno  nutrite,  pm 

S°meno  lungU  villosette  alquanto  più,  e  *^***£gH 

te,  .  norma  delle  vicende  »^^P<*«;  »»»  *  "nd5'^ 

forte,  e  perciò  si  reggono  più  elevate  e  ritte  d    que U ^S'"™' 

Rispetto  poi  al  pullulare  d.  questa  pianta  dopo  <^«»  d»«;°. 

volte  dalla  risa.a,  se  ne  trova  la  ragione  in  co  che  le  sue  radia 
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brose  essendo  bene  affondate  perpendicolarmente,  ed  anche  in  di- 
rezione traversale  nella  terra,  non  sempre  viene  dalle  mani  delle 
contadine  affatto  divelta,  ma  più  volte  spezzata  vicino  al  suolo  ;  per 
lo  che  rimette  vari  germogli  con  danno  incredibile  del  riso.  Anche 
la  mazza  sorda  {Typha  lati  folio)  eia  cannetta  {Armido  phragmites)^ 
altre  due  piante  fra  le  moltissime  infeste  alla  risaia,  richiedono  l'at- 
tenzione dell'agricoltore.  Esse  non  si  possono  svellere  da  terra, 
avendo  delle  radici  grosse,  robuste,  assai  intralciate  e  profonde; 
conviene  perciò  tagliarle  rasente  il  suolo.  Per  liberarsi  affatto  dall« 
medesime  non  vi  ha  miglior  consiglio  di  quello  di  zappare  la  risaia 
in  primavera  dove  codeste  erbe  si  trovano,  e  diligentemente  estir- 
parne le  radici. 

Otto  o  dieci  giorni  dopo  la  mondatura,  se  accade  che  il  riso  in- 
tristisca, divenga  languido  e  giallognolo,  è  pratica  buona  quella  di 
asciugarlo,  onde  acquisti  vigore  e  forza  vegetativa  sotto  l'immediata 
azione  del  sole.  Talvolta  avviene  tutto  all'opposto:  il  riso  fossi  ec- 
cessivamente rigoglioso;  le  foglie  s'inalzano  troppo,  divengono  fit- 
te, robuste,  non  si  piegono  in  nessun  lato,  ed  acquistano  un  colore 
verde  cupo.  Gli  agricoltori  non  son  d'  accordo  circa  la  maniera  di 
ostare  ai  progressi  di  questa  eccessiva  vegetazione.  Alcuni  sogliono 
in  questo  caso  accrescere  l'inondazione  e  rinnovare  l'acqua  di  con- 
tinuo per  tenerla  fresca  sulla  risaia  quanto  mai  possono:  altri  inve- 
ce tengono  allagata  la  risaia  di  acqua  stagnante,  chiudendo  le  boc- 
chette per  le  quali  dovrebbe  essa  colare,  affinchè  si  riscaldi  in  ec- 
cesso e  indebolisca  così  la  forza  vegetativa  del  riso.  Il  primo  consi- 
glio sembra  il  migliore ,  e  dovrebbe  essere  abbracciato  da  tutti  co- 
loro che  abbondando  di  acqua  trovansi  nell'opportunità  di  man- 
darlo ad  effetto. 

In  seguito,  ove  il  corso  delle  acque  non  sia  mai  interrotto,  è  ot- 
timo partito  quello  di  tenere  la  risaia  sempre  inondata  al  dovuto 
livello,  con  introdurvi  e  far  iscolare  continuamente  la  quantità  di 
icqua  che  le  conviene.  In  quei  luoghi  poi  dove  nel  mese  di  giugno 
3  in  avanti  l'agricoltore  non  può  mandar  l'acqua  sulla  risaia  di  con- 
tinuo, ma  soltanto  in  ruota  di  sei,  otto,  dieci  giorni,  basta  inondarla 
1  questi  intervalli,  e  chiuder  le  bocchette,  onde  fermare  l'acqua  sui 
|uadrati  più  a  lungo  che  sia  possibile.  L'  esperienza  insegna  che  il 
riso  si  mantiene  in  vita  e  cresce  sebben  adacquato  allora  per  irri- 
gazioni periodiche,  e  la  risaia  stia  asciutta  per  cinque,  sei,  otto 
*iorni  tra  un'irrigazione  e  l'ultra,  massime  se  il  terreno  sia  argilloso 
ì  tenace  della  umidità. 

Prima  che  il  riso  cominci  a  far  le  pannocchie  o  la  spiga,  se  mai 
fedesi  imbrattato  da  molte  piante  di  gìavone,  è  il  tempo  ancora 
)pportuno  di  liberarlo,  almeno  in  parte,  da  così  trislra  zizzania.  A 
ale  scopo,  in  qualche  luogo  si  suole  mandare  i  contadini  e  le  con- 
adine  lungo  i  solchi  della  risaia,  perchè  colla  falciola,  che  si  adope- 
ra per  la  mietitura  de'cereali,  taglino  a  livello  delle  cime  del  riso  gli 
porgenti  ed  elevati  culmi  deìgiavone  allora  ordinariamente  di  già  spi- 
gati. 11  contadino  però  deve  guardarsi  dal  calpestare  coi  piedi  i  ce- 
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sti  del  riso,  perchè  a  tale  epoca  i  culmi  romponsi  facilmente  e  non 
danno  alcun  frutto. 

Difficile  assai  riesce  di  assegnare  il  giusto  momento  di  raccogliere 
il  riso,  perchè  talvolta  le  sue  pannocchie  non  maturano  tutte  nel 
tempo  stesso,  particolarmente  quelle  che  trovansi  ombreggiate,  o 
nei  luoghi  per  dove  entra  dapprima  1'  acqua  nella  risaia;  e  volen- 
do aspettare  che  sieno  tutte  mature  si  perde  quello  che  è  maturato 
avanti,  perocché  quest'ultimo  si  sgrana.  Sono  perciò  molte  volte 
obbligati  gli  agricoltori  di  farlo  mietere  a  salti;  cioè  un'aiuola,  o  un 
quadrato,  e  non  l'altra,  quantunque  vicina.  Il  momento  migliore  è 
dunque  quello  in  cui  il  maggior  numero  delle  pannocchie  di  tutto 
il  campo  mostrasi  maturo;  cioè  quando  la  pannocchia  s'incurva  e 
inclina  al  colore  giallo-rossiccio 5  il  seme  facilmente  si  rompe  senza 
essere  lattiginoso  internamente,  e  lo  stelo  e  le  foglie  hanno  perdu- 
to il  colore  verde  d'erba,  e  sono  gialliccie. 

In  queste  nostre  provincie,  quando  il  corso  delle  stagioni  sia  re- 
golare, si  comincia  ordinariamente  la  messe  verso  il  fine  d'agosto, 
e  dura  tutto  settembre.  Può  essere  nondimeno  anticipata  di  alcuni 
giorni,  o  ritardata  fino  agli  8,  io,  \i  di  settembre,  quando  le  sta« 
gioni  sieno  state  precoci  e  calde,  ovvero  tarde  e  fredde.  Nei  territo. 
rii  capaci  di  avvicendamento  ed  arabili  si  principia  la  messe  dieci 
o  dodici  giorni  prima  che  non  nelle  valli  e  nei  terreni  sortumosi 
La  risaia  nuova  trovasi  quasi  sempre  a  portata  d'essere  mietuta  pri- 
ma della  vecchia. 

Mancando  di  braccia  i  paesi  dove  coltivasi  in  grande  questo  ce- 
reale, per  farne  la  messe,  viene  essa  d'ordinario  eseguita  dai  mon- 
tanari degli  Appennini  e  dagli  abitatori  delle  provincie  e  dei  di- 
stretti asciutti.,  i  quali  attratti  dall'amor  del  guadagno  e  da  qualche 
poco  di  riso  che  recano  alle  loro  famiglie  ,  discendono  nella  bassa 
pianura  della  Lombardia  per  impiegarsi  in  cosiffatto  lavoro.  Pere 
alla  maggior  parte  di  essi  costa  finalmente  troppo  caro  il  guadagno 
che  indi  ne  trae;  imperocché  non  essendo  abituati  alle  influenze  di 
questo  clima  e  della  risaia,  a  quell'epoca  più  vicina  che  non  in  qua- 
lunque altra  ne  sentono  i  perniciosi  eifetti  molto  più  dei  nostri  conta- 
dini, e  soggiacciono  a  febbri  intermittenti  o  continue  ostinatisssime. 

Mietuto  il  riso  e  legati  in  covoni,  debbonsi  questi  trasportare,  co] 
mezzo  de'carri  sull'aia.  Quando  un'improvvisa  circostanza  non  ob- 
blighi a  trebbiare  subito  il  riso  ivi  trasportato,  o  non  si  possa,  an- 
che volendo,  ciò  fare,  per  essere  l'aia  o  bagnata,  o  già  troppo  in- 
gombra, giova  lasciare  i  covoni  ammucchiati  per  uno  o  due  giorni 
prima  di  eseguire  la  detta  operazione.  Molti  sogliono  rovesciare  i 
covoni  a  tale  uopo  dai  carri  in  uno  o  due  mucchi,  e  abbandonarli 
così  per  il  tempo  suddetto,  ed  anche  più  a  lungo,  sino  al  momento 
di  disporli  in  tresca  per  la  trebbiatura.  Miglior  partito  però  si  è 
quello,  in  iscaricando  i  carri,  di  formare  artificialmente  coi  covoni 
dei  grandi  cumuli  o  conici  o  quadrati,  avvertendo  di  rivolgere  le 
pannocchie  sempre  verso  il  centro  del  mucchio,  e  la  paglia  allo  in- 
fuori. In  questo  caso  si  osserva  che  i  covoni  per  un  principio  di 
fermentazione  si  riscaldano,  e  quindi  il  seme  del  riso  si  stacca  mol- 
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,to  più  facilmente  dalla  sua  paglia.  Con  questa  semplice  operazione 
si  trebbia  perfettamente  il  riso  con  metà  meno  di  tempo,  che  non 
col  metodo  ordinario  di  sottoporlo  alla  trebbiatura  appena  portato 
dal  campo. 

Il  metodo  più  comune,  anzi  generalmente  adottato,  di  trebbiare 
il  riso,  è  quello  di  formare  coi  covoni  la  così  detta  tresca,  e  di  far- 
vi poscia  girare  sopra  a  lungo  un  numero  di  cavalli  fino  a  tanto 
che  1  grani  siansi  staccati  dalla  paglia.  Si  comincia  dal  collocare  tre 
o  quattro  covoni  ritti,  colla  base  cioè  sul  suolo  e  le  pannocchie  ia 
ana,  sulla  parte  più  colma  ed  eminente  dell'aia.  Attorno  a  questo 
nucleo  un  con  ladino  dispone  ad  uno  ad  uno  e  sempre  in  giro  gli 
altri  covoni  che  gli  sono  portati  da  altre  persone  ugualmente  ia 
g  ro,  e  nel  porli  a  luogo  comprime  e  serra  ben  bene  con  un  ginoc- 
chio un  covone  contro  dell'altro,  tagliandone  al  tempo  stesso  con 
un  coltello,  che  ha  nella  mano  destra,  il  legaccio.  L'ammasso 
circolare  di  tutti  i  covoni  così  disposti  e  collocati  è  ciò  che  chia- 
masi tresca. 

Formata  la  tresca,  e  sparsa  tutto  all'intorno  di  essa  una  certa 
quantità  della  medesima  paglia  pannocchiuta,  vi  si  conducono  so- 
pra quattro  o  sei  cavalli  uniti  a  due  a  due,  secondo  che  ia  tresca 
è  più  o  meno  graude,  e  vi  si  fanno  girare  sopra  in  modo,  che  a 
poco  a  poco  e  successivamente  rimanga  tutta  calpestata  e  pesta. 
Dopo  un'ora  circa  che  i  cavalli  sono  stati  di  trotto  sulla  tresca,  un 
villico'  col  rastrello  di  legno  leva  dalla  superficie  di   questa  tutta 
la  paglia  di  cui  trovasi  sparsa,  strappata  fuori  dalla  tresca  medesi- 
ma pel  calpestio  de'ca valli.  Questa  operazione  si  continua  con  gran 
cura  dal  villico  tutto  il  tempo  della  trebbiatura,  affinchè  i  cavalli 
calpestino  direttamente  le  pannocchie  della  tresca,  e  non  sia  a  ciò 
rlingombro  e  di  ostacolo  la  paglia  cui  essi  strappano  coi  piedi.  Il 
tempo  impiegato  in  questa  prima  trebbiatura  del  riso  è  ordinaria- 
mente dalle  due  ore  alle  due  e  mezzo,  secondo  che  i  grani  si  stac- 
cano più  o  meno  facilmente  dalle  paglie.  Levati  i  cavalli  dalla  tre- 
sca, i  villici  si  portano  in  gran  numero  uomini  e  donne  coi  loro 
ridenti  o  forche  di  ferro  a  voltar  la  paglia  della  tresca  rotta,  come 
issi  dicono.  Disposti  tutti  in  serie,  comincia  quegli  che  è  in  con- 
atto della  tresca  a   levar  via  la  paglia  circa  di   un  covone  5  il  suo 
ricino  la  riceve  sul  suo  tridente,  la  scuote  e  la  fa  passare  al  terzo  ; 
piesti  la  agita  pure  e  la  trasmette  al  quarto,  e  così  di  seguito,  finché 
girando  più  volte  con  siffatto  lavoro  intorno  alla  tresca,  tutta  la 
caglia  vieue  cacciata  all'in  fuori  dello  spazio  cui  essa  occupava,  for- 
nando  un  alto  argine  circolare,  o  sia  una  specie  di  auello  intorno 
il  risone  che  già  se  ne  è  staccato.  Allora  si  fan  girare  di  nuovo  i 
avalli  sull'anello  circolare  di  paglia  fino  a  tanto  che  sia  ben  pesta  e 
impressa;  indi  si  cuopre  con  una  porzione  della  medesima  il  risone 
:he  sta  nel  mezzo,  ed  i  cavalli  vi  trottano  sopra, passando  in  giro  den- 
ro  e  fuori  dell'anello  suddetto,  e  calpestando  una  porzione  dell'a- 
ea  di  mezzo.  Frattanto  un  villico  sta  nel  centro  dell'area,  e  col  tri- 
lente  di  legno  separa  dal  risone  la  paglia  calpestata,  la  passa  a  un 
"Uro  che  la  agita  e  trasmette  a  un  terzo,  e  così  di  seguito,  fioche 
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tutta  la  paglia  di  quella  linea  venga  ributtata  fuori  dell'anello  cir- 
colare, d'onde  un  villico  la  trasporta  al  mucchio.  Ma  subito  di  die- 
tro alla  serie  dei  villici  che  agitano  e  ributtano  allo  infuori  la  pa- 
glia calpestata  ,  trovasene  un  altro,  il  quale  prende  dall'anello  cir- 
colare altrettania  paglia,  e  colla  forca  la  distende  speditamente  sul 
risone  lasciato  scoperto,  onde  1  cavalli  trottando  in  giro  senza  mai 
fermarsi  la  calpestino  anche  iti  quel  lato.  Così  l'operazione  dura 
non  mai  interrotta  sino  a  tanto  che  tutta  la  paglia  dell'anello  cir- 
colare venga  a  poco  a  poco  e  ili  giro  distesa  sul  risone  calpestala 
dai  cavalli,  e  di  mano  in  mano  rispinta  dai  villici  fuori  dell'  area  e 
portata  al  mucchio. 

Soffrendo  moltissimo  i  cavalli  nella  trebbiatura  del  riso,  e  richie- 
dendosene molti  per  una  vasta  tenuta,  diversi  autori  immaginarono 
delle  macchine  per  ottenere  il  medesimo  intento;  ma  sembra  che 
tra  tutte  quella  inventata  dal  sig  Giovanni Mondellino  milanese,  ono- 
rata dal  privilegio  di  privativa  dalle  LL.  MM.  l'Imperatore  e  Re 
Francesco  I  ed  il  Re  Carlo  Felice  di  Piemonte  e  Sardegna,  pubbli- 
cata in  Milano  nel  1824,  sia  l'unica  da  tenersi  in  conto  pel  divisa- 
to oggetto.  (Vedi  la  descrizione  e  la  figura  di  questo  nuovo  treb- 
biatoio per  cereali  e  particolarmente  per  il  riso  nel  tomo  IV  della 
Biblioteca  Agraria,  pubblicata  per  cura  del  prof.  Giuseppe  Moretti, 
pag.  69.  Milano,  1827). 

La  bica  o  la  massa  circolare  dei  covoni  dev'essere  disposta  nel 
modo  stesso  con  cui  si  dispone  ordinariamente  il  frumento,  l'avena 
e  la  segale;  ma  debb' essere  oblunga  e  composta  di  una  quantità 
quadrupla  del  frumento  che  si  batte  colla  verga,  il  riso  si  volterà 
una  sola  volta.  L'aia  dev'essere  orizzontale,  onde  evitare  maggioi 
fatica  ai  cavalli.  In  sei  ore  di  rotaz  one  su  di  una  bica,  questa  mac- 
china strascinata  da  due  cavalli  stacca  dallo  stelo  70  sacchi  milanes 
di  risone.  In  egual  tempo  stacca  3o  sacchi  milanesi  di  frumento,  < 
60  some  di  staja  9  d'avena.  La  sua  costruzione  economica  costa  hn 
240,  cent.  17  italiane 

Trebbiata  la  tresca  e  separata  diligentemente  la  paglia,  si  spande 
e  si  allarga  sull'aia  il  risone,  acciò  riceva  una  giof  nata  di  sole,  do- 
po la  quale  si  ventila  per  pulirlo.  Ventilato  si  fa  essiccare  per  tre 
o  quattro  giorni,  ed  anche  più,  secondo  che  il  sole  è  più  o  mene 
caldo  e  costante.  Per  eseguire  quest'operazione  si  distende  il  ns< 
per  le  aie  distribuite  in  tante  linee  alquanto  elevate,  le  quali  ven- 
gono smosse  ed  abbassate  sei  od  otto  volte  al  giorno  coi  rastrelli 
facendo  cadere  il  risone  negli  spazi  vuoti  fra  1' una  e  l'altra  linea 
e  rifacendole  di  nuovo  negli  spazi  medesimi.  Per  questa  guisa  si  hi 
sempre  nuovo  spazio  sull'aia  per  distenderlo  replicatamenle,  ed  11 
poco  tempo  viene  tutto  messo  a  contatto  del  sole;  mentre  dall'altri 
parte  procura  il  villico  nel  tempo  stesso  di  liberare  col  rastrello  J 
colla  forca  il  grano  dai  residui  di  paglia  che  ancora  lo  imbratta 
no.  Si  avverta  però  di  ammucchiare  il  risone  innanzi  il  tramonta 
del  sole,  facendone  tre  o  quattro  mucchi  grossi,  e  di  coprirlo  bei 
l)ene  colla  paglia,  perchè  così  conservi  più  a  lungo  il  calore  acqui 
stato,  che  poi  prefeziona  i  semi.  Se  la  stagiona  corre  calda,  tr 
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giorni  bastano  pel  compiuto  essiccamento  del  risone;  ciò  che  si 
conosce  stropicciandolo  fra  le  mani:  perocché  secco  deve  lasciare 
facilmente  la  buccia  o  spoglia,  e  spezzato  deve  mostrare  una  frat- 
tura lucida,  non  già  molle  e  farinosa.  Essiccato  bastantemente,  si 
ventila  di  nuovo  e  si  porla  sul  granaio. 

Le  paglie  battute  si  ammucchiano  in  siti  appartati  dall'aia  per 
batterle  di  nuovo,  quando  lo  si  creda  opportuno  Oppure  si  lascia- 
no ammucchiate  per  lo  spazio  di  tre  settimane  e  di  un  mese  5  indi 
si  smuovono,  si  agitano  colla  forca,  perchè  lascino  cadere  a  terra  i 
grani  che  ancora  avessero;  poscia  devono  essere  accomodate  in  cu- 
muli piramidali,  e  conservate  così  per  far  letto  al  bestiame,  o  per 
T  uso  de'  bestiani  stessi  sovraindicalo. 

Trebbiato  il  riso,  fa  d'uopo  brillarlo,  ossia  privarlo  dalla  scorza 
e  renderlo  bianco.  Ciò  si  deve  eseguire  tanto  più  presto  quanto 
men  bene  ha  potuto  essiccarsi  sull'aia  per  essere  stata  piovosa  la 
stagione.  Il  prodotto  riesce  alquanto  minore;  ma  non  brillato  su- 
bito, arrischia  di  scaldarsi  e  germogliare.  L'esperienza  insegna  per 
altro  che  quando  il  riso  è  stato  cólto  a  perfetta  maturanza,  e 
che  fu  bene  essiccato  sull'aia  .,  è  meglio  di  lasciarlo  ammuc- 
chiato sul  granaio  lino  alla  stagione  invernale  iunauzi  di  brillarlo, 
poiché  in  questo  caso,  e  massime  durante  il  gelo,  rende  maggior 
quantità  di  riso  bianco,  e  questo  più  intiero  e  di  miglior  qualità. 
L'operazione  si  eseguisce  colla  pista. 

La  pista  è  una  macchina  semplicissima  composta  di  una  lunga 
trave  girata  da  una  ruota  mossa  dall'acqua  di  un  vicino  canale.  Alla 
trave  stanno  fissi  alcuni  perni  l'uno  dall'altro  distanti  ed  in  ordiue 
tra  loro  spirale,  che  urtano  in  altri  perni  corrispondenti  fissi  ai  pi- 
stelli ,  i  quali  sono  tenuti  perpendicolari,  perchè  incassati  fra  due 
travi,  senza  che  perciò  venga  impedito  il  loro  moto  ascendente  e 
discendente.  Per  tal  modo  i  perni  della  prima  trave  fanno  l'ufficio 
di  una  leva,  ed  alzano  i  pistelli  ad  una  certa  altezza,  dalla  quale 
ricadono  nel  mortaio  sottoposto  dove  sta  il  seme.  Si  costruiscono 
le  piste  di  quattro,  sei,  otto  pistelli;  ma  il  numero  di  sei  è  più  co- 
mune. Non  mancano  piste  doppie,  cioè  con  una  sola  ruota  girante 
dodici  pistelli,  sei  per  parte  e  paralleli  tra  loro.  In  questo  caso  si 
richiede  una  corrente  d'acqua  piuttosto  forte.  I  pistelli  debbono  es- 
sere pesanti  anziché  leggieri,  ed  armati  nella  loro  inferiore  estre- 
mità di  un  cono  di  ferro  fuso  o  ghisa,  ottuso  e  ben  levigato.  Le 
antiche  piste  avevano  all'estrimità  del  cono  sei  od  otto  punte  di 
ferro;  ma  l'esperienza  le  ha  fatte  conoscere  pregiudizievoli,  atteso- 
ché rompevano  troppo  i  grani  del  riso.  I  pistelli  sono  poi  sostenuti 
da  altro  perno  di  legno  attaccato  alla  estremità  inferiore  che  batte 
sopra  l'orlo  superiore  dei  sottoposti  mortai  all'oggetto  che  i  pistelli 
medesimi  entrino  in  essi  solo  per  due  terzi  circa  senza  toccarne  il 
fondo ,  contro  il  quale  romperebbesi  il  risone.  I  mortai  finalmente 
sono  tutti  di  un  sol  pezzo  di  pietra  o  di  legno  duro.  I  migliori  sono 
anzi  quelli  di  olmi  e  non  di  pietra,  poiché  in  essi  meno  si  frange  il 
riso.  Ogni  anno  l'attento  agricoltore  deve  esaminarci  mortai,  e  farli 
levigare  se  trovali  ineguali  e  scabrosi;  imperocché  la  scabrosità  im- 
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pedisce  la  frattura  delle  bucce.  La  loro  figura  deve  poi  essere  pre- 
cisamente ovale,  stretta  alle  due  estremità  ed  assai  larga  nel  centro, 
affinchè  possa  il  risone  ben  rivolgersi  sotta  sopra 

La  brillatura  del  risone  si  fa  a  due  riprese}  cioè  lo  si  leva  dai 
mortai  per  crivellarlo,  quando  si  vede  che  si  e  per  metà  spoglia- 
to delle  sue  bucce,  poi  lo  si  ripone  nei  mortai  per  ultimare  la  bril- 
latura. Cosisi  ottengono  due  specie  di  crusca:  la  prima  più  gros- 
solana, che  dicesi  bullone  o  ballino  ;  la  seconda  più  ricca  di  sostan- 
za farinosa  del  riso,  cioè  la  bulla  che  dassi  per  ingrasso  ai  maiali. 

Quanto  poi  all'economia,  bisogna  guardarsi  bene  di  non  lasciar- 
lo troppo  sotto  ai  pistelli;  poiché  è  dimostrato  dall'esperienza,  che 
rimanendo  cinque  minuti  di  più  il  risone  sotto  la  scorzatura,  per- 
de per  ogni  sacco  trentasei  oncie  di  peso.  Si  calcoli  quindi  quan- 
to ne  è  il  danno  ove  trattasi  di  migliaia  di  sacchi.  Per  la  prima 
scorzatura  bastano  ordinariamente  quindici  minuti,  e  quaranta  per 
la  seconda. 

In  Italia  il  rapporto  medio  del  risone  tra  la  semente  e  il  prodot- 
to non  oltrepassa  uno  a  venticinque.  Uno  staio  di  risone  che  si  suol 
seminare  in  una  pertica  milanese  di  terreno  dà  dalle  staia  venti 
alle  quaranta  in  Lombardia  nelle  terre  inferiori  al  Naviglio  grande 
irrigate  coll'acqua  di  quel  canale.  La  stessa  semente  nella  stessa 
estensione  di  terreno  dà  staia  dodici  o  venti  nelle  terre  superiori 
al  Naviglio  grande  irrigate  con  acqua  da  fontanile,  per  esser  queste 
acque  sorgenti  fredde  e  magre.  Si  possono  però  riscaldare  poten- 
dole frammischiare  con  altre  più  calde,  o  condurle  per  lunghi  ca- 
nali a  lento  corso,  oppure  coll'introdurle  prima  dell'irrigazione  in 
un  vasto  bacino  a  foggia  di  un  laghetto  esposto  a  tutto  sole. 

Si  calcola  che  vi  voglia  per  approssimazione  media  una  luce  di 
mezz'oncia  d'acqua  milanese  perenne  per  circa  pertiche  milanesi 
200  di  risaia,  quando  il  terreno  non  è  sabbioso.  (V.  pag.  61). 

Con  un'  oncia  d'acqua  milanese  in  ore  4o,  minuti  58  si  sono 
irrigate  pertiche  41*  78  di  risaia  aratoria,  con  oncie  cinque  d'al- 
tezza d'acqua  sulla  superficie  nel  suolo. 

RISAIA  COLTIVA 

Spesa  annuale  e  prodotto  di  venti  pertiche  milanesi 
coltivate  a  riso  in  fondo  aratorio  dell'  olona. 

Spese 
Aratura  ad    un  solco,   bifolco   con   buoi,    giornate  4 

a  lir.  7 •     .     .     .     .     lir.     28.  —  — 

Fattura  sugli   argini  col  badile,  giornate  da  uomo  3    . 

a.  lir.  2 - »        6.  —  — 

Uguagliare  il  suolo,  ritoccare  e  rinforzare  gli  argini 

dopo  /'  inondazione,  giornate  da  uomo  1  a  lir.  2   »>       2.  —  — 

Dette  da  donna  6  a  lir.  1.  5 »        7»  io.  — 

Per  semiiuire,  giornate  da  nomo  t/2     .  »        1.  —  — 

A  torre  le  erbe  cattive,  giornate  da  donna  \oa  lir.  1  1 5.  »  17.ro.— 
A  segare,  giornate  da  uomo  i5  a  lir.  2.  5     .      .     .     »     33.  i5.  — 

Spesa  totale  pei  lavori  lir.     95.  i5.  — 


db'  cereali  estivi  q3 

Spesa  totale  pei  lavori  come   retro,  lir.     95    i5.  __ 
A  condurre  il  raccolto  sull'aia,  bifolco  con  buoi  e  carro, 

giornate  1 n       q  

Trebbiare,  lavoro  di  cavalli  ore.  5 l2>", 

Lavoro  durante  la  trebbiatura,    dodici  uomini  per   5 

ore,  sono  giornate  6  a  lir.  2.  io «      i5. 

Stagionare,  sventolare,  pulire,  porre  nel  granaio,  gior- 
nate da  uomo  §  a  lir.  1 „      lg   

òorvcgliare  l'andamento  dell'acqua,  soldi  12  per  per- 
tica, ossia  giornate  6  a  lir.  2 >,      I5i 

Semente,  moggia  1.  1/2  a  lir.  18  il  moggio     .     .      .     »     45. 

Acqua  a  lir.  6  per  pertica,  ritenendo  che  a  norma  della 
pratica  per  terreni  che  non  hanno  acqua,  e  il  cui 
prodotto  non  sorpassa  le  moggia  1,  sta/a  1  per 
pertica,  si  dà  a  chi  somministra  l'acqua  il  1/4  del 
prodotto  grezzo,  il  che  corrisponde  appunto  all'ac- 
cennato valore,  e  quindi  .     . „   I20i 

Concimazione  a  lir.  6.  io  per  pertica    .     .     .     .     .     »   i3o. 

Perdita  per  infortuna'  celesti    e  terrestri  o   deduzione 

dei  1/9  del  prodotto  lordo 83.    6.    8 

Spesa  totale,  lir.  539.    1.    8 

PRODOTTO   LORDO 

Risone,  moggia  2  i/4  per  pertica,  e  per  quantità 
media  sopra  un  multiplo  di  ire  anni  (ordi- 
naria rotazione  dei  terreni  a  vicenda)  in 
tutto  moggia  45,  a  lir.  18  il  moggio    .    lir.  810 

Paglia  (non  considerando  la  stoppia,  perc/iè  ne- 
cessaria alla  bonificazione  del  fondo,  oltre 
il  suddetto  concime),  a  lir.  1 .  1 0  per  pertica  »     4o 

Totale,  lir.  85o  »>  85o.  m  — 

Prodotto  netto,  lir.  3 io.  18.    4 

E  per  pertica  Un  i5.  io.  11. 
Spesa  annuale  e  prodotto  di  venti  pertiche  milanesi 

coltivate  a  riso  in  fondo  sortii moso  dell'Olona. 
Siccome  le  risaie  coltive  differiscono  in  alcuni  punti  dalle  risaie 
/allive,  perciò  soggiungo  in  ristretto  gli  elementi  del  calcolo  per 
e  seconde,  acciò  possano  essere  riscontrati  coi  già  esposti  per  le 
róme. 

estirpare  le  ninfee  o  cappellacci  nel  verno,  ossia  espur- 
gazione de  cavi,  detti  fughini,  giornate  da  donna  4 

a  hr.  1 )jr.        4> 

lappare  (che  sul  Mincio  si  dice  scitare)  e  si  eseguisce 
dagli  uomini,  triturare  le  zolle  (o  sborinare)  e  si 
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Riporlo,  lir.       4-  — 
eseguisce  dalle  donne  che  stanno  in  mezzo  al  fango 
sino  al  ginocchio,  giornate  20  a  lir.  i    .     .     .     »     4°-  — 
Rialzare  e  ristorare  gli  argini  (che   si  dice  ri  fresca  re) 

con  creta  ben  calcala,  giornate  4  a  lir.  i.    .     .     »>       8.  — 

Seminare,  mondar  e  t  segare,  condurre,  battere,  trarre  il 

risone  dalla  paglia,  come  nel  fondo  aratorio     .     »    87.    5 

Stagionare,  sventolare,  pai  re,  trasportare  nel  granaio 
(essendo  il  prodotto  più  tenue  che  nel  fondo  ara- 
torio), giornate  5  da  uomo  a  hr,  2 io.  — 

Sorveglianza  sulle  acque  come  sopra    .     .     .     .     .     »      I3«  — 

Semente  come  sopra ,...»»     45. 

Concimazione  ;  siccome  nei  fondi  vallivi  e  da  zappa  si 
supplisce  a  parte  del  letame  colla  terra  degli  spur- 
ghi,, perciò  si  pongono  sole  lir.  4.  io  per  pertica.  *>     90.  —  - 

Acqua  d'  irrigazione;  fa  spesa  nelle  risaie  valli  ve  è  mi- 
nore. i*°  Perchè  richiede  minor  quantità  d'acqua, 
non  perdendosi  essa  ne'  meati  della  terra  come  suc- 
cede né 'fondi  aratorii.  2.0  Sogliono  servire  per  le 
risaie  vallive ,  quelle  acque  che  non  potendo  irri- 
gare i  fondi  alti,  hanno  minor  prezzo ,  perciò  si 
pongono  sole  lir.  3  per  pertica " 

Perdita  per  infortuna  celesti  e  terrestri  o  deduzioni 
del  1/9  del  prodotto  lordo   «.,....     " 


60.-  - 
56.    2.    3 
Totale,  lir.  4*»-    7.    3 


Prodotto  lordo. 

Risone  staia  1 1  per  pertica,  in  tutto  mog- 
gia 27.,  st.  4  a  lir.  19  il  moggio,  es- 
sendo il  risone  vallivo  migliore  del 
risone  aratorio lir.  5*22.  io 

Paglia       .  •    .     ,     .........     3o.  — 

Totale,  lir.  552.   io  »  552.  io  — 
Prodotto  netto,  lir.   it\o.    2.    9 

E  per  pertica  lir  7.  —  2. 

Quattro  circostanze  distinguono  le  risaie  vallive  dalle  coltive,  e 
sono  le  seguenti:  nelle  risaie  vallive  #  .  . 

i.°  Non  essendo  ammesso  il  servizio  de' buoi,  i  lavori  eseguiti 
a  braccia  riescono  più  costosi.  % 

2.0  Sono  neossarii  diversi  lavori  nel  verno,  cioè  in  tempo  che 
le  giornate  sono  più  corte- 

3.°  È  maggiore  l'infestazione  delle  erbe  cattive,  quindi  per  ben 
tre  volte  si  mandano  le  villanelle  nelle  risaie  per  estirpare  le  erbe, 
suddette» 

4-°  Il  risone  valiivo,  essendo   più,  consistente,  si  tritura  meno 
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sotto  la  pila,  e  non   perde  che  il  5o  per  cento,  mentre  il  risone 
coltivo  perde  dal  54  al  56  per  cento. 

È  pur  evidente  che  in  questi  due  calcoli  falli  solo  per  coufronto. 
esposti  secondo  il  metodo  comune,  mancano  quattro  elementi  ne- 
cessarii  di  spesa,  senza  parlare  dell'imposta  fondiaria.  i.°  Interesse 
delle  spese  annuali.  i.°  Interesse  della  spesa  primitiva.  3.°  Spesa 
per  direzione.  4.°  Spesa  per  istradé  interne  dello  stabilimento,  e 
ciò  per  la  quota  spettante  al  supposto  perticato. 


Il  farro  è  una  specie  d'  orzo,  avendo  la  spiga  quasi  simile 
all'orzo  nostrano:  solo  che  è  di  colore  assai  rossiccio,  e  ser- 
ve per  far  minestra  in  modo  sim  le  di  quella  dell'  orzo  no- 
strano, la,  quale  è  molto  leggiera  è  salubre.  Tale  seminerio 
non  è  in  uso  nel  Milanese,  per  essere  di  scarsa  rendita  ne- 
gli  anni  predominati  dalle  nebbie  e  dal  tempo  siroccale.  Si 
semina  circa  alla  metà  di  marzo,  avendo  primi  preparata  la  ter- 
ra in  novembre  con  un'aratura  ed  ingrassila  nell'inverno;  in- 
di si  ara  la  seconda  volta  alla  mela  dt  marzo  in  coi  si  semina, 
appianando  la  terra  a  perfezione  per  ben  coprire  la  semente, 
della  quale  in  ogni  pertica  ne  abbisogna  circa  tre  quarti 
d'uno  staio:  esso  si  zappa  una  volta  circa  alla  metà  d'aprile,  ap- 
pianandolo in  seguito  con  uno  spianature  leggero  intrecciato 
di  spini;  indi  alla  mela  di  maggio  si  deve  mondare  dalle  erbe 
nocive.  Matura  circa  al  fine  di  luglio,  e  si  raccoglie  col  tagliar- 
lo, trescarlo  e  regolarlo  a  guisa  del  frumento,  per  indi  im- 
bianchirlo alla  pista,  ed  il  suo  spoglio  serve  solo  per  isterni- 
mento,  avendo  la  paglia  molto  dura  e  resistente. 

Questo  genere  se  non  si  semina  nelle  terre  migliori  e  con 
abbondante  ingrasso  fa  poco  prodotto,  per  cui  viene  usato 
da  pochissimi  contadini.  Dopo  questo  raccolto  si  dispone  la 
terra  a  coltura  agostana,  oppure  per  il  seminerio  del  raviz- 
zone, o  del  lino  invernengo. 

|  XI.  —  Miglio. 

Questo  genere  difficilmente  riesce  a  dovere  nel  suo  pro- 
dotto, ancorché  non  gli  si  manchi  nella  coltivazione,  volen- 
do essere  favorito  dalla  stagione  in  ogni  suo  bisogno,  qua», 
tunque  sia  fra'  generi  di  minor  conto  e  di  minor  prezzo. 

Negli  scorsi  secoli,  prima  che  fosse  introdotto  nel  Milane, 
se  il  seminerio  del  melgone,  seminavasi  il  miglio  nei  princi- 
pio di  maggio,  ed  era  di  prodotto  assai  maggiore  che  nel 
tempo  presente,  in  cui  si  semina  dalla  metà  di  giugno  sino 
alla  metà  di  luglio  in  porzione  delle  terre  nelle  quali  si  è  fat- 
to il  racollo  della  segale  o  del  frumento.  Per  disporre  la  ter- 
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ra  ed  abilitarla  al  seminerio  del  miglio,  tosto  che  sia  tagliata 
(a  segale  o  il  frumento,  si  deve  arare,  erpicandola  ed  appia- 
nandola in  seguito  a  dovere,  acciò  in  otto  giorni  circa  posso- 
no germogliare  in  essa  le  cattive  sementi;  indi  devesi  di  nuo* 
vo  arare,  seminando  il  miglio,  erpicando  ed  appianando  per 
lungo  e  per  traverso  la  terra,  procurando  di  ciò  effettuare 
prima  delle  ore  più  calde  del  giorno,  acciò  la  terra  possa  ri- 
tenere maggiormente  Tumido  naturale.  La  semente  per 
cadauna  pertica  è  circa  Y  ottavo  d'  uno  staio  nelle  terre  forti 
e  mezzane,  e  qualche  poco  meno  nelle  terre  ghiaiose,  sassose, 
sabbiose  e  litose.  Non  devesi  mai  seminare  il  miglio  nelle  ore 
vicine  al  mezzogiorno,  ma  bensì  solo  dall'aurora  sino  a  circa 
tre  ore  avanti  al  mezzogiorno,  ed  al  dopo  pranzo  circa  tre  I 
ore  avanti  la  sera,  perchè  esponendolo  sulla  terra  ai  raggi 
cocenti  del  sole  infuocato  del  mezzogiorno  in  tale  stagione, 
senza  che  sia  tosto  di  mano  in  mano  appianata  la  terra,  nel 
solo  spazio  di  circa  un'ora  gli  si  apre  all'intorno  la  picciola 
scorza,  e  non  nasce  coll'ugualianza  dovuta,  e  molte  volte 
resta  il  seminerio  imperfetto  a  segno  tale,  che  bisogna  di 
nuovo  arare  e  fare  un  nuovo  seminerio. 

Se  dopo  aver  seminato  il  miglio  colla  dovuta  accuratezza 
può  perfettamente  nascere  in  polvere,  senza  che  prima  gli 
piova  sopra,  rende  frutto  assai  copioso;  ma  se  prima  di  nascere 
gli  piova  sopra,  gli  viene  dalla  pioggia  molto  calcata  la  terra, 
la  quale  incrostandosi  non  gli  permette  di  poter  uscire  e  na- 
scere perfettamente,  massime  nelle  terre  argillose  e  tenaci,  e 
rende  in  tal  caso  un  meschinissimo  prodotto:  così  pure  dopo  es- 
ser nato,  se  nel  corso  del  suo  crescere  viene  solo  di  tempo  in 
tempo  pioggia  discreta  e  quieta,  riesce  di  copioso  prodotto; 
ma  se  per  lo  contrario  viene  pioggia  frequente  e  furiosa,  ren- 
de scarissisimo  frutto,  essendo  un  genere  amante  di  pioggia 
temperata  e  quieta.  Zappasi  due  volte,  cioè  la  prima  verso  il 
fine  di  luglio,  e  la  seconda  ne'  primi  giorni  d'  agosto;  a  mi- 
sura però  d'averlo  seminato  più  o  meno  temporito,  matura 
dalla  metà  sino  circa  al  fine  di  settembre,  in  cui  si  taglia,  ed 
indi  si  tresca  sull'  aia  con  bestie  bovine,  ed  anche  con  caval- 
li; si  leva  dallo  spoglio  ventilandolo,  e  stagionandolo  al  sole 
a  perfezione;  indi  si  crivella  e  si  trasporta  in  granaio.  Lo  spo* 
glio  si  fa  stagionare  a  dovere  al  sole,  e  serve  per  manteni* 
mento  de'  manzolami  nell'  inverno,  ed  anche  per  manteni- 
mento de'  buoi  in  tempo  che  non  hanno  gravosi  lavoreri, 
essendo  strame  di  poca  sostanza. 
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Questo  genere  dimagrisce  moltissimo  la  terra,  massime 
che  generalmente  si  semina  senz'ingrasso,  per  essere  la  sta- 
gione del  suo  seminerio  assai  scarsa  di  letame.  La  terra  in 
cui  si  è  fatto  tale  raccolto  si  lascia  riposare  nell'inverno,  di- 
sponendola per  i  semineri  marzuoli  della  primavera  seguente 
col  prepararla  arata  in  novembre. 

Questo  genere  è  pure  di  grave  danno  a  que*  contadini  che 
ne  fanno  troppo  uso  nelle  loro  terre,  mentre  venendo  il  caso 
di  dover  seminare,  dopo  il  suo  raccolto,  io  porzione  delle  ter- 
re stesse  la  segale  e  il  frumento,  questi  sono  di  pochissimo 
prodotto,  perchè  la  terra  coll'aver  alimentato  il  miglio  si  è  già 
privata  del  tutto  de'  suoi  sali,  e  non  può  più  aver  umori  omo- 
genei alla  segale  ed  al  frumento,  Gnchè  non  abbia  riposato 
un  inverno,  e  venga  in  seguito  abilitata  cogli  ingrassi  e  col- 
la coltivaztone  a  riacquistare  il  primiero  suo  vigore. 
#  XII.  —  Panico. 

Di  abbondante  prodotto  è  il  panico  se  la  stagione  lo  asse- 
conda, ma  dimagrisce  molto  la  terra;  è  molto  usato  il  suo  se- 
minerio ne'  luoghi  vicini  ai  monti,  servendosi  di  esso  i  mon- 
tanari per  far  minestra,  la  quale  è  molto  salubre.  Si  può  se- 
minare al  principio  di  maggio,  ma  ordinariamente  si  semina 
al  principio  di  luglio  nella  terra  in  cui  si  è  fatto  il  raccolto  di 
segale  o  di  frumento  ;  non  richiede  tanta  quantità  d'ingrasso, 
ma  per  lo  meno  due  arature:  la  prima  nel  fine  di  giugno,  er- 
picando ed  appianando  la  terra,  perchè  possano  tosto  germo- 
gliare le  erbe  nocive;  e  la  seconda  otto  giorni  dopo,  seminan- 
dolo ed  appianando  la  terra  per  lungo  e  per  traverso,  acciò 
possa  restar  polverizzata  a  perfezione;  usando  ancora  tutte  le 
cautele  di  seminarlo  nelle  ore  meno  calde  del  giorno  per  le 
cause  allegate  nel  discorso  del  miglio,  essendo  questo  gene- 
ire  di  natura  consimile  allo  stesso.  La  semente  per  ciascuna 
[pertica  è  il  sedicesimo  d'uno  staio. 

Se  questo  genere  può  nascere  in  polvere,  promette  un  ab- 
bondante raccolto;  ma  se  prima  di  nascere  gli  piove  sopra 
acqua  furiosa  gli  s' incrosta  la  terra  ,  nasce  stentato  e  rende 
[poco  frutto.  Si  zappa  due  volte,  cioè  la  prima  negli  ultimi 
giorni  di  luglio,  e  la  seconda  ne'  primi  giorni  d'agosto,  ac- 
cumulandogli qualche  poco  la  terra  intorno  al  piede.  Matura 
teirca  alla  metà  di  settembre  o  poco  più  avanti,  secondo  che 
M  è  seminato  più  o  meno  temporito;  e  si  raccoglie  tagliando- 
lo e  trescandolo  ad  uso  del  miglio,  levandolo  dallo  spoglio  e 
ventilandolo;  in  seguito  si  fa  stagionare  a  perfezione  per  collo- 
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cario  nel  granaio.  Il  suo  spoglio  serve  per  far  letame,  essendo 
troppo  duro  per  darlo  al  bestiame  da  mangiare,  fuorché  la  sua 
picciola  foglietta,  per  cui  non  torna  a  conto  il  farlo  stagionare. 

INe'  paesi  asciutti  è  cosa  vantaggiosa  il  seminare  il  panico 
assai  folto  nel  principio  di  luglio  per  farne  strame  ad  uso  di 
mantenere  i  bestiami,  avvertendo  però  di  seminarlo  lontano 
dalle  viti  e  da'  mori,  ai  quali  fa  grave  danno,  succhiando  trop- 
po gli  umori  pingui  alla  terra  colle  sue  radici.  Seminando  il 
panico  per  fuso  suddetto  di  fare  strame,  per  essere  assai  fol- 
to, il  suo  fusto  resta  assai  sottile,  e  tagliandosi  tenero  viene 
tutto  consunto  dai  bestiami,  per  essere  assai  saporito;  ed  in 
tal  caso  devesi  abbondantemente  ingrassare  la  terra,  arando- 
la tre  volte  cioè  la  prima  appena  dopo  il  raccolto  della  se- 
gale, e  la  seconda  otto  giorni  dopo,  erpicando  ed  appianando 
per  lungo  e  per  traverso,  acciò  possa  in  miglior  forma  pol- 
verizzarsi; ed  inseguito  al  principio  di  luglio  si  deve  arare  la 
terza  volta,  seminando  il  panico,  ed  appianando  ancora  per 
lungo  e  per  traverso.  La  semente  in  questo  caso  è  circa  un 
quarto  di  staio  per  pertica:  non  si  zappa,  e  solo  si  lascia  cre- 
scere a  suo  talento  sinché  ha  appena  prodotta  la  pannocchia 
o  la  spiga;  si  osserva  quando  questa  è  appena  fuori  del  suo 
fusto,  ed  allora  si  deve  far  tagliare  a  guisa  d'un  prato  facen- 
dolo stagionar  a  tutta  perfezione,  acciò  non  abbia  a  patire  in 
cascina.  Tal  sorta  di  strame  rende  per  lo  più  al  pari  del  taglio 
d'un  prato  dei  migliori,  ed  è  cibo  assai  vigoroso  anche  pei 
bestiami  che  lavorono;  ma  la  terra  resta  molta  dimagrita  per 
averlo  seminato  folto;  e  però  tanto  raccogliendo  il  panico  ini 
grana,  quanto  regolandolo  per  far  strame  ,  la  terra  resta  bi- 
sognosa di  riposo  nell'inverno,  e  si  dispone  pei  serainerii  v 
marzuoli  della  primavera  seguente. 

g  X11I.  Grano  saraceno  detto  anche  Fraina, 

Il  seminerio  di  questo  grano  non  è  in  uso  ne'paesi  di  pia 
mira,  ma  solo  in  colli  e  nelle  vicinanze  de' monti,  in  cui  ma-«$i 
turando  assai  più  tardi  la  segale  ed  il  frumento,  rare  volte  vi  ìi 
resta  tempo  sufficiente  a  poter  maturare  il  melgone  quaran-  e 
tino  ,  invece  del  quale  si  semina  la  fraina  o  grano  saraceno  , 
di  cui  si  servono  per  lo  più  i  montanari  ad  uso  di  polenta  , 
avendo  poca  attività  la  sua  fraina  per  far  pane,  se  non  che  me» 
scolandola  con  altri  grani.  È  detta  anche  formeotino  nero  dal 
suo  seme  di  buccia  nera  triangolare  della  quale  si  può  spogliare  si 
brillandolo  ,  e  allora  forma  una  fraina  bianchissima  e  sapo*  s 
rita;  ma  per  lo  più  si  fa  macinare,  ed  allora  è  di  poco  sapore. 
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Questo  genero  è  di  abbondante  prodotto,  ma  di  poco  valore; 
si  semina  con  una  sola  aratura  ed  anche  con  poco  ingrasso 
circa  al  fine  di  luglio  ,  appianando  la  terra  per  lungo  e  per 
traverso,  acciò  la  semente  possa  restare  ben  coperta,  e  possa 
nascere  con  uguaglianza.  La  semente  per  ciascuna  pertica  è  cir- 
ca il  quarto  d'uno  staio,  non  dovendosi  seminare  tanto  spesso, 
a  causa  che  essendo  di  un'  uguagliata  rarezza  si  dilata  mag- 
giormente ne'  rami ,  e  rende  maggior  frutto.  Si  zappa  due 
volte,  cioè  la  prima  ne'  primi  giorni  d'  agosto  ,  e  la  seconda 
circa  alla  mela  dello  stesso  mese,  e  matura  al  principio  di  ot- 
tobre ,  in  cui  si  raccoglie  ,  tagliandolo  e  trescandolo  ad  uso 
del  miglio,  e  levandolo  dal  suo  spoglio,  per  indi  ventilarlo  e 
farlo  stagionare  al  sole,  collocandolo  in  seguito  nel  granaio. 
Lo  spoglio  stagionato  a  dovere  al  sole  serve  per  ottimo  man- 
tenimento dei  mansolami  nell'  inverno. 

Questo  genere  dimagrisce  molto  la  terra,  avendo  le  radici 
picciole  sì  ma  foltissime  ,  per  cui  succhiano  molto  gli  umori 
pingui,  onde  dopo  il  suo  raccolto  si  deve  lasciar  riposare  la 
terra  per  disporla  a  seminerii  marzuoli  della  primavera  se- 
guente ;  avvertendo  che  non  torna  a  conto  ns'  paesi  di  pia- 
pura  il  far  uso  di  questo  seminerio,  potendo  quivi  far  tutt'al- 
tri  seminerii  di  migliori  generi  e  di  maggior  valore. 

Meriterebbe  di  essere  maggiormente  difusa  ne'nostri  paesi 
specialmente  al  colle  ed  al  monte  un'  altra  specie  di  fraina  o 
saraceno  originaria  della  Siberia  e  della  Tartaria,  ch'è  poi  il 
folygonum  tatari cum  di  Linneo.  Questa  specie  ha  il  vanta  tr- 
ìtio di  ramificarsi  di  più  ,  e  di  reggere  vieppiù  a  qualunque 
Intemperie  della  stagione,  e  quasi  mai  anche  i  più  impetuosi 
fenti  giungono  a  rovesciarla  a  terra.  É  di  un  prodotto  assai 
ibertoso,  e  la  sua  coltivazione  non  è  diversa  da  quella  della 


rama  comune. 


Oltre  air  utilità,  che  presentano  i  6emi  di  questa  specie  di 
araceno  per  nutrimento  dell'uomo,  può  servire  eziandio  per 
ngrassare  i  majali ,  e  giusta  alcuni  agronomi  francesi  in  ai- 
uni  paesi  si  danno  in  luogo  di  avena  ai  cavalli. 
CAPO     IX. 

DELLA  COLTIVAZIONE  DE'  CEREALI  INVERNENGHI. 

0$  1.  —  Frumento  nostrano  autunnale. 
uesto  cereale  occupa  il  primo  posto  per  la  quantità  della 
ostanza  nutriente  ehe  racchiude  ne'suoi  semi  a  preferenza  de- 
li altri,  e  pel  grato  suo  sapore  allorché  viene  convertito  in  pa- 
e.  Ve  ne  sono  di  molte  specie,  e  queste  hanno  le  loro  varietà. 
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Quello  che  si  coltiva  in  Lombardia  e  forse  in  tutta  Italia  e 
nella  maggior  parte  de'  paegi  oltremontani,  è  il  frumento  in* 
vernengo  che  forma  due  varietà  della  specie  Triticum  sati- 
vittu  o  vulgare  ,  detto  comunemente  frumento  nostrano  au- 
tunnale, perchè  si  semina  nell'autunno;  una  di  queste  varietà 
è  pungolato,  così  detto  perchè  forma  la  spiga  armata  di  pun- 
goli; e  l'altro  è  detto  frumento  ross'mo,  e  forma  la  spiga  senza 
pungoli,  il  quale  è  meglio  resìstente  nelle  terre  adacquatone, 
che  nelle  asciutte,  non  venendo  esso  tanto  danneggiato  dalla 
nebbia,  né  dall'umido  della  situazione,  ma  a  causa  di  non  a- 
ver  la  spiga  riparata  da  pungoli,  gli  uccelli,  e  massime  i  passeri 
la  danneggiano  al  sommo  nel  principio  della  sua  maturanza. 
Tanto  T  uno  quanto  1'  altro  si  seminano  dal  principio  sino 
circa  ai  20  di  ottobre  nelle  terre  in  cui  si  è  fatto  il  raccolto 
de'  generi  marzuoli ,  e  nelle  campagne  trifogliate  ,  ed  anche 
neJle  terre  di  coltura  agostana,  ingrassandola  a  dovere  e  con 
sufficiente  letame,  od  altri  ingrassi,  alla  cui  mancanza  si  sup- 
plisce coll'aver  anticipatamente  seminato  per  ingrasso  due  o 
tre  staia  di  lupini  per  cadauna  pertica  di  terra,  cresciuti  t 
quali  all'altezza  poco  minore  di  un  palmo  si  ara  la  terra  «  se- 
minando in  essa  il  frumento,  ed  appianandola  a  dovere,  ac- 
ciò restar  possa  ben  coperta  la  semente,  e  possa  nascere  con 
uguaglianza.  La  semenza  che  sbbisogna  è  circa  tre  quarti  di  t' 
uno  staio  milanese  per  cadauna  pertica  nelle  terre  forti  emez-  « 
zane,  e  qualche  poco  meno  nelle  terre  ghiaiose,  sassose  sab-  d 
biose  e  litose.INelle  campagne  trifogliate  il  frumento  darà  otti- 
mo prodotto  anche  senza  ingrasso,  semprechè  la  campagna »d 
trifogliata  sia  stata  ingrassata  nell'inverno  antecedente,  e  seni- 1 
prechè  venga  arata  con  solchi  minuti,  e  col  così  detto  cuhro 
all'aratro,  acciò  restino  tagliate  le  cotiche  e  voltate  dall'orec- -d 
ch'io  sotto  terra  a  dovere. 

Se  nel  seminerio  non  si  possono  ingrassare  tutte  le  cani-  f 
pagne  di  frumento,  egli  è  del  pari  utilissimo  l'ingrassarle  sulla 
superfìcie  neìl'  inverno  con  cenere  o  fulliggine  o  con  letame 
stagionato  e  minuto  in  tempo  che  la  terra  è  asciutta  o  gelata,^ 
mentre  zappando  poi  il  frumento  in  marzo  si  frammischia  <J 
nella  stessa  V  ingrasso  ,  che  mollo  bonifica  le  radici  del  fru-| 
mento  con  sommo  utile  del  raccolto.  Tale  metodo  però  serve 
per  territorii  del  paese  asciutto  ,  nel  quale  i  terreni  non  esl'i 
sendo  mai  abbastanza  morbidi  hanno  sempre  bisogno  d' in*  '< 
grasso  -,  non  così  nella  terra  del  Lodigiano,  Casalasco  e  Co«! 
dognino  ,  la  quale  si  può  con  tutta  ragione  denominare  la 
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ferra  promessa  del  nostro  conforno  ,  ove  i  frumenti  sono 
unto  rigogliosi,  che  nel  fine  di  febbraio  il  più  delle  volle  sono 
astretti  a  farli  pascolare  da'  cavalli  per  mortificarli  qualche 
ìoco  ;  e  se  nel  detto  distretto  si  tralasciasse  tale  metodo,  si- 
curamente i  frumenti  non  potrebbero  sostenersi  in  piedi  per- 
chè lussureggiano  eccessivamente  ,  e  nel  fine  di  maggio  per 
la  menoma  pioggia  anderebbero  a  terra  con  estremo  ed  ir- 
reparabile danno  del  raccolto. 

òe  poi  si  vedesse  una  campagna  di  frumento  troppo  rigo- 
gliosa solo  di  luogo  in  luogo,  per  cui  non  convenisse  di  farla 
cascolare  nel  fine  di  febbraio,  in  tal  caso  circa  al  fine  di  imr« 
so,  ed  anche  ne'  primi  giorni  di  aprile  conviene  tagliargli  le 
Mine  delle  foglie  solo  in  que'luoghi  della  campagna  ne' quali 
/edesi  troppo  rigoglioso  il  frumento;  mentre  in  tal  modo  si 
Mortifica  alquanto  ,  e  forma  in  seguito  la  pianta  più  forte  e 
esistente,  e  nel  fine  di  maggio  se  accadono  pioggie  furiose 
lon  cade  a  terra  sì  facilmente. 

In  moltissimi  paesi  del  Milanese  non  vi  è  l'uso  di  zappare 
I  frumento  più  per  pigrizia  de'  contadini,  che  per  ragioni  da 
ssi  addotte,  le  quali  non  sono  in  conto  alcuno  valutabili,  es- 
endochè  in  ogni  qualità  di  terra  si  può  zappare  il  frumento, 
juando  sappiasi  con  diligenza  osservare  il  tempo  in  cui  la 
erra  può  essere  in  istato  di  ricevere  la  zappatura  con  frutto: 
I  non  si  può  negare  che  il  frumento  zappato  resta  assai  netto 
lalle  cattive  sementi,  riesce  di  maggior  peso,  e  di  rendita  mi- 
Iiore  nella  farina  ;  oltreché  zappandolo  resta  anche  assai 
ietta  la  terra  dalle  cattive  erbe  che  non  possono  produrre  iti 
sse  le  pessime  sementi  a  danno  del  successivo  seminerio. 

Zappasi  il  frumento  dal  principio  sino  al  fine  di  marzo ,  e 

mano  in  mano  che  si  zappa  si  lascia  sentire  il  sole  per  qual- 
he  mezza  giornata,  indi  si  appiana  leggermente  con  uno  spia- 
atore  intrecciato  di  spini ,  acciò  in  tal  modo  resti  polveriz- 
ata  la  terra  ,  la  quale  attorniando  in  tal  modo  le  radici  del 
umento,  gli  dà  ottimo  alimento  per  figliare  e  crescere  con 
ìaggior  forza.  JNel  fine  di  aprile  si  deve  diligentemente  mon- 
are  dalle  erbe  nocive,  se  in  esse  ve  ne  sono  ;  ed  in  seguito 
oi  matura  al  fine  di  giugno,  e  si  raccoglie  nel  modo  stesso 
el  frumento  marzuolo.  La  paglia  di  questo  frumento  ,  ben 
otolata  e  stagionata,  serve  ne'paesi  asciutti  per  mantenimeu- 
>  de'  bestiami  ,  dandola  loro  trita  e  mista  con  fieni  ed  altri 
granii.  !l  peso  del  moggio  di  frumento  dell'  Alto  Milanese  è 
i  libbre  grosse  i56  alle  i58;  quelle  del  Basso  Milanese  lib- 
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bre  i5o:  e  quello  dell' Alto  Pavese  pesa  dalle  libbre  147 
alle  libbre  i5o.  Quindi  questi  sono  i  frumenti  di  maggior' 
peso  e  perciò  i  migliori. 

§  II.  —  Segale  autunnale  (Secale  vernum). 

Come  debbasi  regolare  il  seminerio  della  segale  nelle  terre 
di  coltura  agostana  già  l'abbiam  veduto  nel  discorso  di  detta 
coltura.  Accadendo  alle  volte  di  doverne  seminare  ancbe  in 
quelle  terre  nelle  quali  si  è  fatto  il  raccolto  de'  generi  mar- 
zuoli  per  iscarsezza  di  terreni  disposti  a  coltura  agostana,  in 
questo  caso  si  avrà  di  mira  di  seminarla  ne'  terreni  nei  quali 
si  è  fatto  il  raccolto  del  melgone  maggengo  ed  agostano  ,  d 
non  in  quelli  in  cui  si  è  fatto  il  raccolto  del  melgone  quaranti 
tino,  miglio  ,  o  panico  ;  restando  essa  ne'  suddetti  terreni  di 
prodotto  assai  scarso,  perchè  questi  ultimi  generi  hanno  già) 
estenuata  la  terra  in  modo  che  non  può  dare  copioso  rac- 
colto di  segale,  senza  essere  ingrassata  a  dovere  con  abbon- 
dante letame  ;  il  che  rare  volte  si  può  effettuare  ,  essendo  la: 
stagione  d'  autunno  assai  povera  di  letami  piucchè  le  altre 
stagioni. 

Appena  sgomberata  la  terra  dallo  spoglio  del  melgone,  si 
deve  tosto  arare  ,  seminandovi  per  ingrasso  niente  meno  di' 
due  in  tre  staia  di  lupini  per  pertica,  ed  appianando  a  perfe- 
zione i  solchi,  acciò  possano  restar  ben  coperti  i  lupini  stessi, 
e  possano  così  perfettamente  nascere;  indi  quando  sono  ap« 
pena  cresciuti  all'altezza  minore  di  un  palmo,  si  deve  di  nuo- 
vo arare  la  terra  seminandovi  la  segale ,  ed  appianando  leg-J 
germente  ,  non  volendo  la  segale  essere  tanto  calcata  nella ì 
terra.  La  semente  bisognevole  è  circa  tre  quarti  d'  uno  staio! 
per  ciascuna  pertica  nelle  terre  forti  e  mezzane,  e  qualchej 
poco  meno  nelle  terre  ghiaiose,  sassose,  litose  e  sabbiose.     | 

La  segale  dà  ottimo  fruito  se  la  stagione  le  permette  di  poi 
ter  nascere  in  polvere  ,  restando  così  assai  netta  dalle  erbei 
nocive  ,  e  figliando  assai  vigorosamente,  massime  quando  éj 
seminata  non  più  tardi  dei  primi  giorni  di  ottobre  (*)  ;  noni 
si  zappa  per  il  solo  motivo  della  zappatura  del  frumento  ,  le( 
quali ,  accadendo  nel  tempo  medesimo  ,  si  devono  preferire 

(*)  Si  è  portato  il  seminerio  della  segale  fino  aerimi  giorni  di 
ottobre  ,  non  potendo  anticiparlo  nelle  terre  da  cui  si  deve  prima! 
raccogliere  il  melgone;  ma  potendolo  fare,  sarà  meglio  di  anticipare 
il  seminerio  delia  segale  anche  di  un  mese ,  essendo  provato  dalle 
osservazioni  di  varii  valenti  agronomi  che  il  vero  tempo  di  semi- 
narla sarebbe  alla  metà  di  agosto. 
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quelle;  ma  se  si  potesse  zappare  al  fine  di  febbraio,  quando 
la  lerra  fosse  bastantemente  asciutta  e  corrente  ,  ne  risenti- 
rebbe ottimo  vantaggio.  Verso  il  (ine  di  marzo  si  inonda  di» 
igentemente  dalle  erbe  nocive  ,  e  matura  dalla  metà  di  giu- 
gno in  avanti,  in  cui  si  taglia,  legandola  io  fasci  maneggiabili, 

quali  si  lasciano  per  un  giorno  in  piedi  al  sole,  acciò  le  spi- 
ghe possano  disseccare  perfettamente  ;  indi  dopo  d'  essere 
itata  per  circa  dieci  giorni  ammucchiata  ,  si  batte  e  si  tresca 
iull'aia  nel  modo  medesimo  che  si  disse  dei  frumento,  eavan- 
lola  dalla  paglia  e  ventilandola  ,  e  dopo  averla  stagionata  a 
ulto  sole  si  deve  diligentemente  crivellare  ,  per  indi  riporla 
lei  granaio.  La  piglia  serve  per  stemimenfo  de'bestiami  colla 
juale  si  fa  un  ottimo  letame  ;  e  la  terra  in  cui  si  è  fatto  tale 
accollo  si  semina  tosto  a  melgone  quarantino  ,  come  anche 

miglio  o  panico. 

In  molti  luoghi  vi  è  l'uso  di  seminare  la  segale  assai  mista 
i  veccia  ,  ricavandone  in  tal  modo  un  raccolto  molto  mag- 
iore  a  causa  della  veccia  assai  copiosa  di  prodotto;  ma  que- 
ta  è  un  genere  di  poco  valore  ,  perchè  essendo  la  farina  di 
eccia  assai  tenace  ,  è  causa  che  il  pane  fatto  con  essa  non 
uò  perfettamente  sortire,  ed  in  conseguenza  resta  assai  gra- 
e,  indigesto  e  nocivo  alla  salute,  quantunque  venga  mesco- 
ita  con  altri  generi, 
g  III.  —  Orzo  (Hordeum  vulgare  —  Hordeum  hexastichon). 

L'orzo  comune  {hordeum  vulgare)  e  l'orzo  maschio  (hor* 
eum  hexastichon)  sono  le  specie  più  comunemente  coltivate 
i  Italia  e  in  Lombardia  ;  è  molto  in  uso  ne'  paesi  poco  di- 
losto  dai  monti,  ne'  quali  si  servono  invece  di  riso,  per  cui 
evesi  annoverare  fra  i  generi  di  maggior  considerazione  , 
ssendo  di  copioso  prodotto  ed  assai  salubre  ;  fa  ottima  riu- 
nita nelle  terre  forti  e  mezzane  ,  e  si  semina  verso  il  fine  di 
ttobre,  meglio  producendo  che  col  seminarlo  erroneamente 
la  metà  di  marzo,  come  usano  alcuni.  Dopo  averlo  seminato 
i  deve  appianare  la  terra  per  lungo  e  per  traverso,  non  solo 
erchè  nasca  con  uguaglianza  perfetta,  ma  altresì  per  ben  co- 
rire  la  semente, acciò  non  possa  esser  danneggiata  dagli  uccel- 
,  i  quali  sono  assai  più  avidi  dell'orzo  che  d'altri  grani.  Si  zappa 
si  mese  di  marzo,  appianandolo  in  seguito  con  uno  spiana- 
le assai  leggiero  intrecciato  di  spini ,  acciò  possa  meglio 
sentire  nelle  sue  radici  il  beneficio  della  coltivazione  e  possa 
eglio  figliare  :  circa  al  principio  di  maggio  devesi  diligen- 
mente  mondare  dalle  erbe  nocive ,  e  matura  in  seguilo  tra 
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il  fine  di  giugno  e  il  principio  di  luglio ,  nel  qual  tempo  a 
raccoglie  tagliandolo  e  regolandolo  nel  modo  del  raccolta 
del  frumento,  per  indi  imbianchirlo  alla  pista;  e  la  sua  pagli 
essendo  molto  grossa  e  dura  ,  serve  per  sternimento  de'  be 
stiami. 

L'orzo  è  ottimo  anche  pei  cavalli,  dandolo  ad  essi  in  iscoii 
za  ,  essendo  assai  rinforzante  e  rinfrescativo  ;  la  terra  in  c^ 
si  è  raccolto  resta  poco  dimagrita,  per  cui  si  può  in  essa  se 
minare  miglio  o  panico,  oppure  disporla  a  coltura  agostani 

Si  è  trovato  utile  di  coltivare  in  alcuni  paesi  del  nostro  Rt 
gno  specialmente  nel  Veronese  e  nel  Trentino  un'altra  speci 
di  orzo,  ch'è  la  Scandella  (Hordeum  distichon) ,  e  singoiar 
mente  la  sua  varietà  conosciuta  sotto  i  nomi  di  orzo  di  sibe 
ria  o  nudo.  Questa  riesce  assai  meglio  in  qualunque  sorta  e 
terreno.  Tallisce  assai,  epperciò  basta  la  meta  della  sement 
che  d'ordinario  s'  impiega  per  seminare  una  data  estension 
di  terra  ad  altro  orzo.  Essa  ha  poi  il  vantaggio  di  maturar 
venti  giorni  prima  delle  altre  specie  d'  orzo. 

Da  alcuni  sperimenti  economici  istituiti  con  tale  orzo  ri 
sultò  che  i3a  libbre  di  esso  macinate  diedero  80  libbre  d 
fiore  di  farina;  £o  di  farina  inferiore,  e  11  di  crusca.  Laond 
perdendosi  sotto  alla  macina  una  sola  libbra,  e  paragonand* 
queste  proporzioni  con  quelle  che  ricavansi  dal  frumento  pe 
egual  modo  macinato  dobbiamo  di  necessità  considerare  l'or 
zo  di  Siberia  per  una  delle  cereali  più  preziose, 
g  IV.  —  Scandella. 

La  scandella  (hordeum  distichorì),  orzo  distico,  differisci 
dalle  due  precedenti  specie  per  aver  la  spiga  compressa,  for 
mata  soltanto  da  due  ordini  di  fiori  ermafroditi ,  prominenti 
e  terminati  dalle  reste;  i  due  fiori  maschi  sono  dai  lati  dell 
l'ermafrodito,  e  sono  privi  di  reste.  In  molti  paesi  viene  chia* 
mata  col  nome  di  orzo-gallo,  e  serve  tanto  per  far  minestra* 
quanto  per  far  pane,  mista  però  con  farina  d'altro  grano,  eii 
sendo  essa  atta  a  far  sortire  ottimamente  il  pane  e  renderli! 
alleggerito.  Si  semina  la  scandella  circa  alla  metà  di  ottobre! 
avendo  preparata  la  terra  almeno  quindici  giorni  prima  coij 
un'aratura,  ed  ingrassandola  convenientemente,  indi  arandi) 
la  seconda  volta  per  seminarla  3  appianando  leggiermente  1 
mentre  non  ama  di  essere  troppo  calcata.  La  semente  bisoj 
gnevole  per  cadauna  pertica  di  terra  è  due  terzi  d'uno  staio 
matura  circa  al  principio  di  luglio,  in  cui  si  raccoglie,  tagliani 
dola  e  regolando  il  raccolto  nel  modo  stesso  di  quello  dell; 
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legale.  Si  può  anche  seminare  questo  genere  alla  metà  di 
aarzo,  avendo  prima  preparata  la  terra  con  un'aratura  in  no- 
ìembre,  e  lasciato  in  piedi  il  solco,  acciò  il  gelo  possa  meglio 
purgarla  ,  ingrassandola  nel  corso  dell'  inverno  ;  di  poi  alla 
letà  di  marzo  arasi  di  nuovo,  e  si  semina  ,  appianando  leg- 
ermente,  la  terra,  e  in  questo  caso  alla  metà  di  aprile  si  zap- 
a,  e  si  monda  circa  alla  metà  di  maggio;  matura  nel  fine  di 
aglio  ,  e  si  regola  il  raccolto  come  sopra  ;  avvertendo  però 
he  la  scandella  seminata  alla  metà  di  marzo  dà  prodotto  as- 
r\\  minore,  non  potendo  figliare  con  quella  forza  con  cui  ti- 
lia  in  fine  dell'autunno.  Lo  spoglio  della  scandella  serve  per 
ternimento  de*  bestiami  ;  e  la  terra  dopo  tale  raccolto  si  di- 
tone a  coltura  agostana  per  seminarvi  segale  o  frumento 
eli'  autunno. 

Il  seminerio  di  questo  genere  è  molto  in  uso  nelle  parti 
iella  Brianza  milanese,  essendo  di  maggior  convenienza  di 
uello  sia  il  melgone,  perchè  serve  a  più  usi;  è  assai  nutriti- 
0,  dà  molto  spoglio  e  dimagrisce  assai  poco  la  terra. 
CAPO     X. 

DELLA  COLTIVAZIONE  DE*  LEGUMI. 

Lg  1.  —  Fava. 
a  fava  occupa  il  primo  posto  fra  i  legumi  per  essere 
oltivata  in  grande  in  alcune  provincie ,  e  per  I'  uso  che  sen 
i  tanto  per  nutrimento  dell'  uomo,  che  degli  animali  dome- 
liei.  Tre  sono  le  qualità  di  questo  genere,  cioè  fava  grossa, 
ìezzana  e  piccola;  la  fava  grossa  è  quella  che  si  pianta  negli 
rti,  la  mezzana  e  la  picciola  si  seminano  nelle  campagne,  e 
itte  queste  tre  qualità  sono  di  ottimo  prodotto,  quando  però 
i  stagione  sia  loro  favorevole;  perchè  essendo  la  pianta  della 
iva  ed  il  suo  fiore  assai  dilicati,  vengono  sì  l'una  che  l'altro 
ssai  danneggiati  dalla  nebbia  ,  dalle  giornate  siroccali ,  dai 
attivi  insetti  che  talvolta  le  rodono  e  consumano  i  fiori,  e  iu 
cuni  luoghi  da  una  pianta  che  cresce  come  uno  sparago  e 
he  forma  quasi  un  mazzetto  di  fiori.  Questa  pianta  che  sarà 
ene  di  svellere  appena  si  vede,  ficca  le  sue  radici  in  quelle 
ella  fava,  e  le  inceppa  e  le  strangola  chiudendone  il  sugo, 
anno  ottima  riuscita  le  fave  nella  terra  forte,  calcare  e  ladi» 
a,  piucchè  in  altre  terre,  e  vorrebbero  la  stagione  né  trop- 
o  piovosa,  né  troppo  asciutta. 

Si  pianta  la  fava  grossa  al  fine  di  febbraio  negli  orti,  varc- 
ando la  terra  ed  ingrassandola  a  dovere,  rastrellandola  do- 
o  di  averla  seminata  ;  e  la  fava  mezzana  e  la  piccola  si  se- 
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minano  nelle  campagne  circa  la  metà  di  marzo,  avendo  perì 
già  disposta  la  terra  con  un'  aratura  in  novembre  ,  lasciando 
in  piedi  il  solco,  acciò  la  terra  sia  purgata  dal  gelo  ;  ingras 
sandola  in  seguito  abbondantemente  ;  indi  arando  di  nuovi 
alla  metà  di  marzo ,  si  seminano  le  fave  appianando  a*perfe 
zione,  acciò  possano  restar  ben  coperte  ,  e  possano  nasceri 
colla  dovuta  uguaglianza.  La  semente  per  ciascuna  pertic; 
negli  orti  è  circa  mezzo  staio  di  fava  grossa ,  e  nelle  campa 
gne  circa  due  terzi  d' uno  staio  di  fava  mezzana  ;  e  se  è  fav 
piccola  ,  circa  tre  quarti  d'uno  staio  ;  avvertendo  che  le  favi 
danno  assai  maggior  prodotto  quando  si  tengono  ad  una  u 
guagliata  rarezza  ,  che  essendo  folte.  Si  zappano  due  volti 
tutte  e  tre  le  qualità,  cioè  la  fava  grossa  circa  al  principio  d 
aprile  ,  ed  in  fine  dello  stesso  mese  ,  e  la  fava  mezzana  e  I 
picciola  la  prima  volta  circa  la  metà  di  aprile  ,  e  la  secondi 
circa  alla  metà  di  maggio,  accumulandovi  nella  seconda  zap 
patura  qualche  poco  la  terra  intorno  alle  piante:  la  fava  gros 
sa  matura  circa  al  fine  di  giugno  ,  e  la  mezzana  e  la  piceni, 
maturano  circa  alla  metà  di  luglio,  e  si  raccolgono  estirpan 
dole  e  battendole  sull'aia  per  estrarle  dal  bacello  in  cui  stan 
no  rinchiuse  ;  ed  indi  si  stagionano  al  sole  ,  nettandole  dili 
gentemente  col  vaglio  e  collocandole  nel  granaio.  Lo  spoglie 
serve  per  sternimento  de'  bestiami.  Dopo  tale  raccolto  si  di 
spone  la  terra  per  seminare  ravizzone  o  lino  invernengo,  op 
pure  per  seminar  rape,  o  trapiantar  verze  per  l' inverno. 
g  li.  —  Fagiuolo. 
Molte  sono  le  specie  e  moltissime  le  varietà  de'fagiuoli.  V' 
ne  sono  dei  primaticci,  dei  tardivi,  dei  nani,  dei  bianchi,  de 
risati,  di  quei  coll'occhio,  dei  macchiati,  dei  neri,  dei  turchin 
e  di  quelli  che  mangiansi  ancor  col  guscio.  La  loro  fertilità  | 
continuata,  specialmente  poi  se  si  ha  il  comodo  di  adacquarl 
al  bisogno.  Siccome  tutti  si  seminano  in  tre  stagioni,  si  divi 
dono  in  tre  qualità  ,  cioè  marzuoli ,  maggenghi  ed  estivi  : 
primi  si  seminano  dalla  metà  di  marzo  sino  alla  metà  di  apri' 
le  ,  tanto  soli ,  quanto  uniti  al  seminato  di  melgone  maggen- 
go ,  i  secondi  si  seminano  in  maggio  o  soli  o  uniti  al  semi)1 
nato  di  melgone  agostano  ,  e  gli  ultimi  si  seminano  nel  fini  11 
di  giugno  o  soli  o  uniti  al  seminato  di  melgone  quarantine  fi 
Se  si  seminano  soli  vogliono  terra  sciolta,  ghiaiosa,  sabbiosa 
e  litosa  con  poco  ingrasso  ,  essendoché  nelle  terre  miglior  J 
si  vanno  troppo  dilatando  nella  pianta,  producono  pochi  fio] 
ri,  ritenendo  scarsi  frutti  5  seminandoli  soli ,  la  loro  sementi 
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aer  ciascuna  pertica  è  circa  due  terzi  d'uno  staio,  e  seminan- 
Joli  uniti  al  melgone  se  ne  devono  mettere  per  ogni  pertica 
liente  più  dell'ottavo  d'uno  staio;  nel  qual  caso  si  mettono  a 
;eppo  da  quattro  in  cinque  fagiuoli  tra  l'una  e  1'  altra  pianta 
ji  melgone,  facendo  le  file  de'ceppi  in  distanza  di  due  passi 
/una  dall'altra  acciò  non  abbiano  i  fagiuoli  a  legar  troppo  il 
nelgone,  il  quale  ne  risente  qualche  danno  ;  se  sono  semi- 
nati soli,  si  zappano  due  volte,  cioè  la  prima  quindici  giorni 
Jopo  nati  ,  e  la  seconda  quando  appena  principiano  a  spun- 
are  ad  essi  i  primi  fiori  ;  se  poi  sono  ne'  seminati  di  melgo- 
ne,  si  zappano  ogni  volta  in  cui  si  zappa  il  melgone  medesi- 
110:  non  maturano  unitamente  ,  ma  bensì  a  poco  a  poco  ,  e 
>i  raccolgono  in  più  volte  di  mano  in  mano  cbe  maturano  , 
lon  lasciandoli  oltrepassare  nella  maturità,  massime  gìi  estivi, 
perchè  il  calore  del  sole  spacca  loro  talvolta  il  legume  o  il 
guscio,  per  cui  si  disperdono;  si  battono  sull'aia,  ventilandoli 
ì  nettandoli  col  vaglio  per  poi  stagionarli  al  sole  prima  di 
:ollocarli  nel  granaio  Lo  spoglio  consistente  nelle  loro  piante 
>i  lascia  nella  terra  medesima,  cui  serve  di  qualche  ingrasso, 
;  le  loro  sgorbicela  o  gusci  del  frutto  loro  sono  ottime  pei 
bestiami  nell'inverno,  e  servono  anche  sparse  sopra  le  tavo- 
e,  quando  sono  assai  secche ,  ed  ivi  sopra  di  esse  collocare 
ì  conservare  la  frutta  invernenga,  la  quale  in  tal  modo  si  con- 
>erva  assai  meglio  che  sulla  paglia.  Dopo  il  raccolto  de' fa- 
aiuoli  si  dispone  la  terra  per  seminarvi  il  frumento, 
glll—  Lenti 

Le  lenti  sono  legumi  assai  saporiti,  ottimi  e  salubri,  ma 
die  volte  di  scarso  prodotto,  massime  negli  anni  dominati 
lalle  nebbie  e  dai  tempi  sboccali  nelle  stagioni  in  cui  fiori- 
icono,  per  cui  essendo  assai  gentili  nella  loro  pianta,  ne  ri- 
ientono  estremo  danno. 

Si  seminano  in  qualsivoglia  sorta  di  terra  che  abbia  qual- 
;he  poco  de!  sabbioso  e  litoso,  ma  non  nelle  terre  argillose 
>  cretose,  in  cui  per  la  tenacità  non  fanno  gran  prodotto.  Si 
>ossono  seminare  in  primavera,  ma  mollo  meglio  alla  metà 
li  ottobre,  avendo  preparata  la  terra  circa  quindici  giortìflH 
>riuia  di  seminarle  con  un'aratura,  acciò  possano  in  essa 
;ermogliare  le  erbe  nocive,  le  quali  restano  distrutte  nella 
econda  aratura,  in  cui  si  seminano  le  lenti,  delle  quali  la  se- 
nente  per  cadauna  pertica  è  il  quarto  d'uno  staio  al  più,  av- 
ertendo che  vogliono  gran  diligenza  nel  seminatore,  acciò 
«escano  di  quella  uguagliata  rarezza  che  si  richiede,  esseri- 
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dochè  se  le  lenii  sono  troppo  folte  non  fruttano,  e  patiscono 
il  così  detto  bruseccio,  e  se  sono  troppo  rare  non  possorn 
sostenersi  se  non  s'imbroccano:  non  richiedono  d'esse 
troppo  abbondantemente  ingrassate,  acciò  non  abbiano 
troppo  diramarsi  e  non  sostenersi  ;  dopo  averle  seminate  s 
deve  appianare  le  terra,  ed  indi  rastrellarla  a  perfezione,  ac 
ciò  sia  polverizzata  nel  miglior  modo,  e  possono  nascere  cor 
maggior  uguaglianza.  Si  zappano  la  prima  volta  uel  fine  d 
marzo,  e  la  seconda  volta  nel  fine  di  aprile;  maturano  circi 
al  principio  di  luglio,  e  si  raccolgono  estirpandole,  indi  s 
battono  e  si  trescano  sull'  aia,  cavandole  dal  loro  spoglio  < 
ventilandole,  indi  stagionandole  a  dovere  al  sole;  di  poi  s 
nettano  diligentemente  col  vaglio,  e  si  collocano  nel  granaio 
Il  loro  spoglio  serve  per  sternimento  de' bestiami;  e  la  terr. 
dopo  tale  raccolto  si  semina  di  miglio  o  panico,  e  vi  si  puì 
anche  disporre  la  coltura  agostana. 

Usano  alcuni,  vedendo  qualche  campagna  di  segale  rar 
di  seminato  ,  di  seminare  dentro  di  essa  le  lenti  nel  mes 
di  marzo,  zappando  al  tempo  stesso  la  terra  per  coprirl 
sotto,  lasciandole  poi  nascere  e  crescere  unitamente  alla  se 
gale,  e  maturare  dopo  il  raccolto  della  medesima;  e  noi 
s'accorgano  che  tale  seminerio  arreca  più  danno  che  utile 
essendoché  la  segalequantunque  rara  di  seminato,  non  aveW 
le  lenti  al  piede  che  le  usurpano  l'alimento,  produce  le  spi 
ghe  assai  lunghe,  e  granite,  e  avendo  le  lenti  al  piede  prt 
duce  le  spighe  assai  corte  e  scarse  di  grani;  oltreché  essend 
ia  segale  alla,  soffoca  le  lenti  di  sua  natura  assai  basse, 
non  possono  render  frutto,  per  cui  poco  si  viene  a  ricavar 
da  un  genere,  e  meno  dall'  altro;  perciò  il  miglior  metod 
di  coltivar  le  lenti  per  averne  discreto  prodotto  si  è  il  semi 
narle  sole  nel  modo  suddetto. 

I IV.  _-  Cece. 

II  cece  è  una  pianta  che  specialmente  distinguesi  dai  pre 
cedenti  legumi,  perchè  fa  un  baccello  corto  e  gonfio,  eh 
quasi  rassomiglia  ad  una  vescica,  e  si  rompe  con  strepitc 
allorché  si  stringe.  Il  gambo  è  quasi  legnoso,  le  foglie  son 
piccole,  dentellate  e  pelose.  Due  sono  le  qualità  del  cece 
cioè  una  di  colore  caffè  macinato,  e  V  altra  di  colore  biai 
chiccio.  La  prima  è  di  scorza  assai  dura,  la  seconda  di  scor2 
piò  tenera,  e  il  cece  è  più  saporito.  Le  piante  si  dell'una  eh 
dell' altra  qualità  sono  assai  delicate,  cosicché  la  nebbia 
I  umido  sovverchio  del  terreno  le  danneggiano  al  sommo. 
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cece  va  soggetto  ad  una  particolare  malattia, nota  già  agli  an- 
tichi, e  che  volgarmente  chiamasi  rabbia.  Infondendogli  per 
un  giorno  nel  sugo  del  letame  innanzi  di  seminarli,  si  pre- 
viene una  tale  malattia.  La  pianta  del  cece  verde  inoltre  la- 
scia  trasudare  da  alcune  glandole,.  poste  all' estremità  dei 
peli,  un  liquido  acido  capace  di  corrodere  i  panni  e  le  scarpe 
di  quelli  che  camminano  ne'  campi  di  essa  seminati.  Anche 
le  timidetti  lepri  portano  talvolta  grave  danno  a  questo  semi- 
nato, pascendosi  delle  pianticelle  dei  ceci  con  somma  avidi- 
tà, sinché  le  trovano  tenere.  Si  seminano  i  ceci  dal  principio 
alla  metà  di  marzo  avendo  anticipatamente  preparata  la  terra 
in  novembre  con  un'aratura,  indi  ingrassandola  abbondan- 
temente nel  corso  dell'  inverno,  ed  arando  la  seconda  volta 
al  principio  di  marzo,  in  cui  si  seminano,  appianando  la  terra 
a  perfezione,  acciò  possano  restar  ben  coperti,  e  possano 
nascere  perfettamente;  meglio  riescono  seminandoli  con  van- 
gatura :  bramano  terra  forte,  ed  anche  mezzana;  la  semente 
per  ogni  pertica  è  circa  due  terzi  d'  uno  staio;  si  zappano 
due  volte,  cioè  la  prima  circa  al  fine  di  aprile,  e  la  seconda 
sino  al  fine  di  maggio,  accumulandovi  qualche  poco  la  terra 
intorno  alle  piante;  maturano  circa  al  fine  di  luglio,  e  si  rac« 
colgono  estirpandoli  nel  modo  che  si  è  detto  delle  fave.  Lo 
spoglio  serve  per  sternimento  del  bestiame,  e  può  servire  ot- 
timamente anche  per  V  imboscatori  de'  bigatti  nell'anno  se- 
guente, quando  invece  di  batterlo  sull'aia  si  cavino  e  si  stac- 
hino  dalle  loro  pianticelle  le  pallette  colle  mani  per  conser- 
varlo intero  e  sano  in  ogni  sua  parte  a  tale  effetto.  Questo  ge- 
nere dimagrisce  assai  poco  la  terra,  la  quale  dopo  tale  rac- 
colto si  dispone  per  trapiantarvi  le  verze  per  l'inverno;  op- 
pure vi  si  seminano  le  rape  o  il  ravizzone  invernengo, 
g  V.  —  Cicerchia. 
E  assai  poco  in  uso  nel  Milanese  la  cicerchia,  perchè  vien 
riputata  di  minor  valore  degli  altri  legumi;  oltreché  viene 
assai  danneggiata  dalle  nebbie,  che  non  solo  la  cousumano 
nel  suo  crescere,  ma  ancora  le  disseccano  i  fiori ,  per  cui  il 
suo  prodotto  resta  assai  tenue.  Essa  è  però  assai  utile  pei 
contadini  abitatori  di  poggi  arenosi  e  sterili,  ai  quali  offre  un 
seme  non  moltissimo  diverso  dal  pisello,  ed  un  ottimo  strame 
per  le  bestie.  Ve  ne  sono  varie  specie,  ma  la  più  inocua  è 
ipiella  comune,  di  seme  bianco  intieramente,  e  grande.  Ho 
itetlo  la  più  innocua,  perchè  vi  ha  qualche  sorta  di  cicerchie 
the  non  di  rado  accadde  che  quei  che  abbond  inamente  man- 
Ferrarlo,  agricoltura.  /, 
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giarono  pane  fatto  con  esse,  ebbero  terribile  malattia,  e  per  L 
dettero  quasi  1'  uso  delle  gambe.  Sì  semina  ia  cicerchia  nek 
line  di  marzo,  avendo  prima  preparata  la  terra  con  un'aratur[l 
in  novembre,  lasciando  in  piedi  d  solco,  acciò  il   g^lo  poss 
perfettamente  purgarla;  indi  nel  fine  di  marzo  si  deve  arar 
la  seconda  volta,  ingrassando  e  seminando  la  cicerchia ,  e 
appianando  in  seguito  a  perfezione,  acciò   possa  restar  be 
coperta  la  semente,  e  possa  nascere  a  dovere:  meglio  aneli. i 
riesce  questo  genero  col   piantarne  la  semente  formandon 
i  ceppi  in  distanza  di  circa   un  palmo   !'  uno  dall'  altro  co 
quattro  o  cinque   grani  per  cadauno.   La    semente  per  ci; 
s«'una  pertica  è  circa  mezzo  staio,  e  nel  fine  d'aprile  si  zapp 
la  prima  volta  ,  indi  eirr»  al  fine  di  maggio  si  zappa  la  se 
conda,  accumulando  qualche  poco  la  terra  intorno  alle  piant 
o  ceppi:  matura  circa  alla  tìne  di  luglio,  e  si  raccoglie  estiti 
pandola,  indi  si  batte  o  si  tresca  soli'  aia,  cavando  dallo  spo 
glio  i  suoi  grani,  e  nettandoli  a  dovere  col  vaglio,  per  sta  ( 
gionarli  al  sole  e  collocarli  nel   granaio.  Lo  spoglio  servj 
solo  per  sternimento  de' bestiami,  e  dopo  tale  raccolto  i 
dispone  la  terra  per  seminarvi  ravizzone  o  lino  invernengo 

Viene  da  molli  seminata  la  cicerchia  anche  ne'  terreni  e 
melgone,  a  ceppo  come  i  fagiuoli,  zappandola  all'atto  stess  i 
che  zappano  il  melgone,  dal  quale  però  restando  assai  oro 
breggiata  ne  risente  estremo  danno,  e  resta  di  prodotto  asj; 
sai  più  scarso,  che  seminandola  separatamente, 
g  VI.  —  Feccia. 

In  qual  modo  si  semini  la  veccia  mista  con  segale,  gii 
l'abbiam  veduto  nel  discorso  del  seminerio  della  segale;  mu 
siccome  in  diversi  paesi  usano  di  seminarla  anche  sola,  iruj I 
broccandola  nella  primavera,  acciò  possa  arrampicarsi  e  soie 
stenersi,  avendo  essa  il  fusto  della  propria  pianta  assai  de 
bole,  talché  da  sé  non  può  sostenersi,  stimo  descrivere  la  su 
coltivazione.  Si  semina  questo  genere  dal  principio  sino  ali, 
metà  di  ottobre,  avendo  preparata  la  terra  quindici  giorn 
prima  con  uu'  aratura,  ed  ingrassandola  discretamente,  e< 
arasi  poi  la  seconda  volta  seminando  ed  appianando  a  per 
fezione.  La  semente  per  ciascuna  pertica  è  circa  mezzo  staiojo 
e  qualche  poco  più  nelle  terre  forti  ;  si  zappa  una  volta  circ 
al  fine  di  marzo,  imbroccandola,  acciò  possa  sostenersi,  <e 
matura  circa  al  fine  di  giugno,  in  cui  si  raccoglie,  tagliandola 
e  battendola  poi  o  trescandola  sull'aia,  indi  cavasi  dal  sue  i 
spoglio,  si  ventila  e  si  stagiona  al  sole,  e  dopo  averla  crivel  I 
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ta  si  colloca  in   granaio.   Lo  spoglio  disseccato  a   dovere 
srve   per  mantenimento  de'  manzolami  nell'  inverno  ,  dan- 
jolo  trito  con  altri  strami.  La  raccolta  si  fa  subito  che  si  vede 
latura,  altrimenti  si  aprono  i  baccellini,  ed  oltre  il  perdere 
na  porzione  di  semente,  ne  sedile  che  i  prodotti  dell'  anno 
vvenire  vendono  mescolati  di  vecce,  le  quali  ivi  rinascono. 
Si  può  anche  seminare  la  veccia  circa  alla  mela  di  marzo, 
endo  prima  prepirata  la  terra  con  un'aratura  in  novembre, 
fascialo   in  piedi   il   solco;  indi   arando  la  seconda  volta,  e 
'minando  circa  la  metà  di  marzo,  appianando  la  terra  come 
>pra,  nel  qual  caso  si  zappa  circa  al  tine  di  aprile,  imbroc- 
mdola   acciò   possa   sostenersi ,    ed    in    seguito  poi  matura 
rea  al  fine  di  luglio,  facendo  il   raccolto  come  si  disse.  Se 
lesto  genere   viene  seminato  alla   metà  di   ottobre,  matti- 
ndo  in  tine  di  giugno,  si  può   nella   stessa   terra  seminare 
Igone  quarantino,  o  secondi   legumi,  miglio   o   panico;  e 
viene  seminato  alla  metà  di  marzo,  maturando  in   fine  di 
glio,  si  dispone  in  seguito  la  terra  a  coltura  agostana. 
Si  semina  pur  la  veccia  mista  con  avena  alla  metà  di  marzo 
;r  fame  strame  pel  mantenimento  de' bestiami,   per  i  quali 
cibo  ottimo  e  vigoroso   tanto  in  erba,  quanto   stagionato 
uso  del  fieno,  ed  è  di  rendita  assai  copiosa.  Per  tal  semi- 
rio  si   prepara   la   terra   arata  una  volta   in  novembre,  la- 
ìando  in  piedi  il  solco,  e  s'  ingrassa  abbondantemente  nel 
rso  dell'inverno;   indi   nel   fine  di  febbraio  si  ara  la  se- 
nda   volta,  e  circa  la  metà  di  marzo  si  ara  la  terza,  semi- 
ndo  la  veccia  mista  con  avena,  ed  appianando  la  terra  per 
«go  e  per  traverso,  acciò  resti  meglio  polverizzata,  e  possa 
scere  egualmente.  La  semente  per  cadauna  pertica  sono 
;  quarti  d'uno  staio  in  tutto,  mettendovi  ana  parte  di  vec- 
i  e  due  parti  d'avena,  e  frammischiandole  bene,  acciò  le 
dette  sementi  possano  nascere  ugualmente  miste  in  buona 
•ma;  osservasi  poi   il   loro  crescere,  e  quando  la  veccia  è 
rita,  e  l'avena  ha  appena  cacciata  la  spiga,  a  ubo  sono  alla 
o  perfetta  maturità,  per  farne  un  ottimo  strame;  e  se  de- 
li consumare  in  erba,  si  taglia  di  giorno  in  giorno  la  por- 
ne bisognevole  ;  dovendosi  poi  far  istagiooare  per  l' in- 
no, si  taglia  intieramente  la  campagna,  non  lasciando  ol- 
passare  simile   strame  nella   maturità,   acciò    non   abbia 
ppo  ad  indurare  il  fusto,  ed  indi  si  fa  stagionare  a  dovere 
h  qualche  giorno  di  più  di  quella  stagionatura  che  si  dà  al 
bglio,  acciò  possa  essere  ben  secco,  e  non  abbia  a  patire 
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in  cascina.  Se  si  fa  tale  raccolto  nel  fine  di  giugno,  si  semir 

poi  nella  stessa  terra  il  melgone  quarantino,  e  se  al  principi 

di  luglio  vi  si  semina  miglio  o  panico. 

£  VII.  —  Lupini. 

Si  distinguono  i  lupini  per  le  foglie,  le  quali  sono  fatte  i 
guisa  di  mani  aperte;  i  semi  che  producono  sono  tondi 
«chiaceiati,  rinchiusi  in  un  baccello  bislungo,  ed  amarissim 
Quest'amarezza  si  fa  loro  perdere  col  tenerli  nelf  acqua  s; 
lata,  o  anco  nell'acqua  pura,  ed  allora  si  mangiano  come  g 
altri  legumi:  si  danno  ai  buoi  o  cavalli,  ma  non  mai  al  pollami 

Suppliscono  i  lupini  alla  mancanza  de'  letami   ed  altri  in 
grassi  seminandoli  anticipatamente  nelle  terre,  e  quando  son 
cresciuti  all'altezza  minore  di  un  palmo  si  voltano  sotto  terr 
nell'ultima  aratura  del  seininerio,  ossia  si  fa  il  così  detto  so 
versoio,  formando  così  un  ottimo  ingrasso,  assai  attivo  an 
che  per  distruggere  colla  loro  amarezza  i  cattivi  insetti  esi 
stenti  nella  terra.  Questo  genere  è  di  ottima  rendita,  ed 
assai  necessario  nell'agricoltura,  servendo  esso  non  solo  pe 
soverscio,ma  ancora  per  ingrassare  qualunque  sorta  di  piant 
fruttifere;  e  non  ostante  in  diversi  paesi  viene  assai  trascu 
rata  la  sua  coltivazione,  venendo  da  alcuni  contadini  addott 
un  motivo  insussistente,  cioè  quello  di  esser  un  legume  eh 
poco  o  nulla  serve  al  vitto  dell  uomo,  senza  riflettere  che  s 
non  alimenta  l'uomo,  serve  però  ad  alimentare  qualsivogli 
seminato,  il  cui  prodotto  maggiore  ridonda  in  sussistere 
dell'uomo,  per  cui  sarebbe  ottima  cosa  che  tale  semineri< 
venisse  usato  con  maggiore  attenzione,  massime  in  que'luo; 
ghi  che  hanno  il  territorio  assai  esteso,  consistente  tutto  ii> 
terre  aratorie  asciutte,  senza  boschi  né  brughiere,  con  cu, 
potersi  procacciare  maggiore  quantità  d' ingrasso. 

Acciò  possano  maturare  i  lupini  a  tempo  di  poter  servir* 
per  ingrasso  delle  colture  agostane,  è  necessario  seminarli 
circa  alla  metà  di  marzo;  si  seminano  in  qualsivoglia  qualit, 
di  terra,  anche  senza  ingrasso,  e  solo  preparandola  arata  l 
prima  volta  in  novembre,  e  lasciando  in  piedi  il  solco,  acci! 
il  gelo  dell'inverno  la  possa  purgare;  indi  alla  metà  di  marzi 
si  ara  di  nuovo,  seminando  i  lupini,  erpicando  ed  appianami* 
la  terra  a  perfezione  per  polverizzare  le  zolle,  acciò  possane 
nascere  con  uguaglianza.  La  semente  per  ciascuna  pertica  < 
tre  quarti  d'uno  staio  nelle  terre  mezzane  ed  infime,  e  nelHi 
terre  migliori  qualche  poco  di  più,  essendo  che  in  esse  pos- 
sono meglio  fruttificare.  Si  zappa  la  prima  volta  circa  al  prin« 
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:ìpio  di  maggio,  e  la  seconda  al  fine;  maturano  sul  fine  d'a- 
josto,  si  raccolgono  estirpandoli,  indi  si  battono  sull' aia  , 
lavandoli  in  seguilo  dal  loro  spoglio  e  ventilandoli,  e  stagg- 
iando a  dovere  al  sole  quella  porzione  che  deve  servir  per 
temente  nell'  anno  successivo.  Il  loro  spoglio  serve  per  ri- 
sparmio di  legna,  massime  ne'  paesi  scarseggianti  di  essa ,  e 
auò  servire  anche  per  far  letame  erosso  ad  uso  delle  pian- 
agioni.  Dopo  questo  raccolto  si  dispone  la  terra  al  semine- 
io  di  frumento,  arandola  tosto,  e  seminando  in  essa  per  in- 
grasso niente  meuo  di  due  in  tre  staia  di  lupini  per  ciascuna 
pertica. 

:  11  così  detto  soverscio  che,  come  si  disse,  si  fa  coi  lupini, 
che  consiste  nel  seminarli  e  lasciarli  crescere,  e  quando  sono 
grandi  seppellirli  coli' ultima  aratura  nella  medesima  terra, 
I  che  sommamente  la  bonifica  e  l'ingrassa,  potrebbe  anche 
àrsi  colla  veccia,  colle  fave  e  con  ogni  altro  legume;  ma  si 
preferiscono  generalmente  i  lupini. 
CAPO   XI. 

Q  DELLE    PIANTE    OLEIFERE, 

ui  non  trattasi  che  delle  piante  oleifere  annuali  da  cui 
i  trae  olio  soltanto,  senz'altra  materia  filamentosa.  11  ravizzo 
)  ravizzone  nostrano  è  quasi  la  sola  che  coltivasi  in  Italia,  come 
n  Lombardia,  ed  è  il  vero  colzato,  ravizzo,  ravizzone  o  ravet- 
one,  una  varietà  della  quale  è  quella  che  chiamasi  ravizzone 
li  San  Pietro.  Il  ravizzone  nostrano  seminasi  circa  al  fine 
l'agosto,  e  matura  in  maggio.  Questo  ha  la  radice  sottile  fu- 
iforme,  le  foglie  radicali  di  un  bel  verde ,  alquanto  scabre, 
ol  margine  cosparso  di  peli  rigidi;  le  foglie  del  fusto  bislun- 
ghe e  verdastre,  i  fiori  gialli.  Il  ravizzone  di  San  Pietro  se- 
ninasi  verso  la  metà  di  luglio,  e  matura  in  giugno.  ]\on  di- 
tinguesi  dall'  altro  fuorché  dalle  foglie  radicali,  che  sono  in 
uesto  meno  scabre,  ed  hanno  un  minor  numero  di  peli  sul 
uro  margine. 

Un'altra  specie  che  poco  coltivasi  è  detta  camellina,  e 
olgarmente  gialdina  o  semenzina:  questa  in  poco  più  di  tre 
nesi  porta  a  maturanza  i  suoi  semi;  ma  coltivasi  non  tanto 
>er  l' olio  ,  quanto  per  i  suoi  fusti  che  servono  all'  imbosca- 
ura  de'  bachi  da  seta  o  bigatti. 

Finalmente  è  stata  proposta  un'altra  pianta  oleifera,  eh'  è 
l  raffano  oleifero  chinese,  di  cui  pure  si  terrà  parola, 
gì.  —  Ravizzone  nostrano. 
Le  terre  migliori  al  prodotto  del  ravizzone  nostrano  sono 
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quelle  nelle  quali  si  sono  raccolte  lave,  eeci,  orzi,  canape 
.no  marzuolo,  per  aver  esse  acquistata  ottima  sostanza  da. 
I  ingrasso  dato  loro  nel  seminer.o  de'  generi  suddetti,  i  qm 
dimagriscono  la  terra  assai  meno  d'ogni  altro  genere:  fa  e 
lima  riuscita  anche  nelle  terre  nelle  quali  si  è  raccolto  il  fri 
mento,  quando  queste  siano  stale  ingrassate  a  dovere  nel  si 
mmerio  dello  slesso  frumento;  per  la  qual  cosa  nelle  terr 
predelle  si  può  con  sicurezza  seminare  il  ravizzone  nostrar, 
anche  con  poco  ingrasso,  essendo  esse  g.à  convenientement 
sostanziate  per  tal  genere;  .1  quale  però  è  assai  nemico  d< 
gli  erbaggi,  e  vuole  terra  ben  coltivata  e  oetlata  a  pei  fezion 
con  tre  aratine  per  lo  meno,  le  quali  devonsi  fare  anticip; 
lamento  per  dar  tempo  di  nascere  alle  cattive  sementi,  eh 
di  volta  in  volta  vengono  distrutte  coli'  erpicatura;  e  qualorr 
poi  la  terra  che  devisi  seminare  di  questo  genere  non  iossn 
delle  più  sostanziate,  allora  devesi  abbondantemente  ingras 
sare,  indi  bonificare  colle  tre  arature  ripartile,  cioè  la  prim 
alla  metà  di  luglio,  la  seconda  al  principio  e  la  terza  circa  a 
fine  d'agosto,  seminando  il  ravizzone,  ed  appianando  pei 
lungo  e  per  traverso,  acciò  la  terra  si  possa  pe.fettament* 
polverizzare,  e  possa  nascere  con  perfetta  uguaglianza  la  se 
mente  ,  della  quale  bastano  circa  once  diciotto  per  ogni  per 
tica,  per  essere  genere  assai  minuto;  avvertendo  che  si  ri 
chiede  attenzione  e  pratica  particolare  nello  spander  la  se- 
mente con  giusta  uguaglianza,  per  cui  meglio  riesce  il  frani 
mischiare  la  detta  semente,  mettendovi  circa  tre  quarti  di  une 
staio  di  sabbia  asciutta  ogni  diciotto  once  di  ravizzone,  me 
scolando  perfettissimamente  ed  ugualmente  il  tutto,  mentre 
così  si  semina  poi  a  mano  piena,  e  riesce  sparso  di  ravizzone 
ugualmente  in  ogni  luogo,  per  cui  nasce  pei  fellamente  ugua- 
le. In  quegli  anni  però  che  non  nasca  uguale,  si  tolgono  al 
principio  di  ottobre  le  piante  ne  siti  troppo  folli  ,  e   si  tra- 
sportano  ove  si  vedono  troppo  rare,  uguagliando  in  tal  modo 
il  seminato  con  buon  ordine. 

Quando  vedesi  discretamente  cresciuto  verso  il  fine  di  set- 
tembre, devesi  zappare  diligentemente,  e  togliere  tutte  le 
frbe  nocive,  acciò  possa  aver  maggior  vigore  da  dilatarsi  nel 
ceppo,  accumulandovi  anche  qualche  poco  la  terra  intorno 
alle  piante,  acciò  non  abbiano  ad  esser  danneggiate  le  radici 
dal  gelo  dell'inverno.  Circa  al  principio  di  marzo,  in  ista- 
gione  discretarnante  asciutta,  devesi  di  nuovo  zappare,  accu- 
ululandovi  la  terra  intorno  alle  piante,  acciò  possa  ddalarsi  e 
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giure  con  maggior  forza,  nettandolo  al  tempo  stesso  da 
Igni  erbaggio  che  gli  possa  nuocere:  matura  verso  il  fine  di 
ìaggio  in  cui  si  raccoglie,  tagliandolo,  indi  ammucchiandolo 
I  coperto  per  poco  tempo,  acciò  possa  macerarsi  da  sé;  poi 
ji  batte  o  si  tresca  sull'aia,  cavandolo  dal  suo  spoglio  e  ven- 
tandolo, oppure  nettandolo  col  vaglio  per  farlo  stagionare 
inde  collocarlo  sul  granaio.  Battuto  o  trescalo  questo  ge- 
iere,  il  suo  spoglio  resta  del  tutto  rotto,  e  non  serve  ad  al- 
ro  che  per  scernimento;  ma  volendosi  servire  delle  di  lui 
iante  migliori  per  Y  imboscamento  de'  bigatti,  gli  si  levano 
grani  colle  mani  a  pianta  per  pianta,  indi  si  fanno  stagionare 
I  sole  per  servirsene  come  sopra. 

i  In  diversi  paesi  accostumano  i  contadini  di  seminare  il 
avizzone  al  fine  di  marzo;  ma  rarissime  volte  riesce  loro  di 
iscreto  prodotto,  essendoché  non  può  nella  calda  stagione 
datarsi  e  formare  il  ceppo;  poi  anche  i  suoi  fiori  essendo 
elicatissimi,  vengono  assai  danneggiati  e  consunti  dal  calore 
bcessivo  del  sole.  Taluni  anche  usano  di  seminarlo  al  fine 
f  aprile,  ne*  terreni  già  seminati  di  fave  o  di  ceci,  zappan- 
one  sotto  la  semente  all'atto  stesso  io  cui  zappano  le  fave  o 
ceci;  ma  anche  in  tal  modo  riesce  di  scarsissimo  prodotto, 

talvolta  ancora  di  danno  alle  fave  ed  ai  ceci,  perchè  cre- 
dendo in  essi  il  ravizzone,  vengono  soffocati  dal  medesimo, 
J  il  più  delle  volte  pochissimo  si  ricava  sì  dall'uno  che 
all'  altro  genere.  Parimente  da  molti  viene  seminato  il  ra« 
zzone  nelle  terre  nelle  quali  già  esiste  d  melgone  quaran- 
no  o  il  miglio,  zappandolo  sotto  all'  atto  istesso  in  cui  zap- 
ano  la  seconda  volta  il  melgone  o  il  miglio;  ma  anche  in 
i!  modo  riesce  sempre  di  scarso  prodotto,  essendoché  re- 
a  assai  ombreggiato  e  soffocato  dal  quarantino  o  dal  miglio, 
er  cui  non  può  dilatarsi  nel  ceppo,  e  resta  anche  privo  del 
ecessario  alimento,  già  usurpatogli  dalle  radici  del  quaran- 
no  o  del  miglio;  per  la  qual  cosa  questo  genere  è  sempre 
li  maggior  prodotto  seminato  solo,  e  in  terra  ben  coltivata, 
on  restando  altro  da  temere  in  tal  modo,  se  non  che  quella 
ittiva  influenza  che  gli  può  apportare  il  freddo  o  la  brina 
ella  primavera.  Raccolto  il  ravizzone,  si  semina  tosto  nella 
:rro  il  melgone  agostano. 

Nei  poderi  adacquatoci  e  ne'  latifondi,  come  in  quelli  della 
ostra  Lombardia  ,  venne  ultimamente  introdotto  il  metodo 
i  coltivare  in  grande  il  ravizzone  nei  campi  di  risaia.  Al  qual 
ne,  raccolto  il  riso,  si  fanno  scolare  ben  bene  i  campi,  indi 
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si  arano  per  due  volte,  e  si  sparge  a  mano  il  ravizzone  uni 
tamente  al  seme  del  hifoglio  (Trifolium  pratense),  appia 
nando  per  lungo  e  pel  traverso  come  sopra  per  polverizzare 
la  terra,  e  perchè  nasca  con  uguaglianza.  Nell'anno  susse- 
guente, raccolto  il  ravvizzone,  il  terreno  rimane  a  prato. 
|  II.  —  Ravizzone  di  San  Pietro. 

Questo  Ravizzone,  già  da  più  anni  introdotto  in  alcuni 
paesi  del  Milanese,  sarebbe  di  maggior  utile  dell'anteceden- 
te; ma  essendo  moltissime  volte  soggetto  a  gravissimi  danni 
causati  da  cattivi  insetti,  che  non  solo  gli  rodono  il  fiore,  ma 
ancora  più  volte  interamente  le  foglie,  resta  in  tal  modo  di 
prodotto  assai  scarso;  e  se  accade  che  la  stagione  lo  favo- 
risca con  una  primavera  calda ,  e  col  tenerne  lontani  i  cat. 
tivi  insetti,  allora  riesce  il  prodotto  abbondantissimo,  esen- 
dochè  non  patisce  le  altre  cattive  influenze  che  veng  ,n  cau« 
sate  dal  freddo  e  dal  gelo  dell'  inverno ,  e  più  anche  Y  olio 
che  cavasi  da'  suoi  semi  è  di  miglior  bontà  di  quello  del  ra« 
vizzone  nostrano.  Questo  ravizzone  si  semina  in  ristretto 
circa  alla  metà  di  luglio,  si  lascia  crescere  e  rinforzare  tenen* 
dolo  mondato  dalle  erbe  nocive  sino  circa  la  metà  di  set- 
tembre, in  cui  si  trapianta  in  terra  vangata  ed  abbondante- 
mente ingrassata  con  letame  stagionato  e  minuto,  tenendo  le 
piante  in  distanza  di  circa  un  palmo  e  mezzo  Cuna  dall'altra. 
La  terra  migliore  per  esso  è  la  forte  nera  calcare,  per  essere 
Ja  più  dolce  e  ladina;  si  zappa  la  prima  volta  alla  metà  di 
ottobre,  e  la  seconda  volta  al  principio  di  marzo,  accumu- 
landovi qualche  poco  la  terra  intorno  alle  piante,  e  ai  fine 
di  marzo  si  zappa  la  terza  volta,  accumulandovi  del  tutto  la 
terra  intorno  alle  piante;  matura  circa  alla  metà  di  giugno, 
in  cui  si  taglia ,  regolando  il  raccolto  nello  slesso  modo  del 
ravizzone  nostrano.  Lo  spoglio  serve  per  sternimento  dei 
bestiami.  Dopo  il  raccolto  si  semina  nella  medesima  terra  il 
melgone  quarantino. 

L'olio  estratto  con  diligenza  dal  seme  del  ravizzone  ado* 
perasi  per  ardere,  per  far  sapone,  per  ammorbidire  ed  un» 
gere  i  cuoi  e  le  lane,  e  per  ungere  le  ruote  dei  carr  i. 
g  III.  —  Camellina,  volgarmente  gialdina  o  semenzina. 

Scarsissimo  è  quasi  in  ogni  anno  il  prodotto  della  gialdi- 
na, detta  dai  botanici  Miagró  saliva,  la  quale  ha  il  fiore  tal- 
mente gentile  e  delicato ,  che  ogni  menoma  nebbia  le  porta 
grave  danno;  serve  per  far  olio,  ma  solo  per  accendere,  es- 
sendo assai  amaro;  meglio  riesce  in   terra  forte  ed  anche 
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mezzana  che  sia  abbondantemente  ingrassata  e  vangata ,  o 
per  Io  meno  arata  tre  volle,  cioè  la  prima  in  novembre,  la- 
nciando in  piedi  il  sulco,  acciò  il  gelo  possa  meglio  purgar- 
la; e  la  seconda  al  principio  di  marzo,  erpicando  ed  appia- 
nando, acciò  possano  germogliare  le  cattive  sementi;  e  la 
terza  in  fine  di  marzo  in  cui  si  semina,  appianando  in  seguito 
a  terra  per  lungo  e  per  traverso,  acciò  possa  perfettamente 
polverizzarsi,  e  possa  nascere  con  uguaglianza.  La  semente 
per  cadauna  pertica  è  circa  once  quindici,  essendo  minutis- 
sima :  zappasi  due  volte,  sempre  leggermente  con  piccioli 
Pappini,  cioè  la  prima  circa  al  fine  d'  aprile,  e  la  seconda 
iirca  alla  metà  di  maggio,  e  si  monda  in  seguito  dalle  erbe 
ìocive  al  fine  di  maggio;  matura  circa  alla  metà  di  luglio,  e 
ji  raccoglie  estirpandola,  essicandula  al  sole  per  dibattere 
eggermente  i  grani  dalle  piante,  le  quali  conservandosi  in- 
tere servono  per  I'  imboscatura  de'  bigatti  nell'  anno  succes- 
sivo, venendo  coltivato  quasi  per  questo  solo  fine;  indi  i  suoi 
grani  si  nettano  col  vaglio,  e  dopo  stagionati  si  collocano  in 
granaio  sino  al  tempo  in  cui  si  vuol  cavarne  V  olio. 

Si  può  seminare  la  gialdina  anche  al  principio  d'ottobre  ; 
ma  se  le  viene  in  seguilo  un  inverno  rigido,  il  freddo  la  con- 
suma senza  frutto  alcuno:  usano  alcuni  contadini  di  semi- 
narla ne'  legumi  marzuoli,  cioè  nelle  fave  o  ne'  ceci  all'  atto 
istesso  in  cui  si  zappano  la  prima  volla;  ma  in  tal  modo  ri- 
cavasi molto  minor  frutto  sì  dell'  uno  che  dell'  altro  genere, 
perchè  la  gialdina  resta  fuori  della  sua  stagione,  e  non  ha 
(orza  di  crescere  convenevolmente,  venendo  soffocata  dalle 
fave  o  dai  ceci  già  cresciuti,  con  danno  anche  dei  suddetti 
legumi,  ai  quali  viene  tolto  l'alimento  dalle  piante  della  giai- 
dina,  per  cui  meglio  conviene  seminarla  sola.  Dopo  tale  rac- 
colto si  dispone  la  terra  per  seminarvi  rape,o  trapiantar  verze 
per  T  inverno,  oppure  vi  si  può  anche  seminar  miglio. 
$  IV.  —  Rafano  oleifero. 

II  rafano  oleifero  è  originario  della  China,  e  sembra  una 
varietà  del  Raphaims  sativus  o  ramolaccio  comune.  Ne  dif- 
ferisce però  per  avere  la  sua  radice  non  napiforme,  ma  beosì 
jramoso  fibrosa,  pei  suoi  fusti  più  grandi  e  robusti ,  pei  suoi 
sfiori  più  grandi  e  di  colore  rosso  violaceo,  per  le  sue  foglie 
più  larghe,  e  maggiormente  pelose,  e  finalmente  per  le  sue 
silique  o  carceruli  più  lunghe  e  contenenti  maggior  numero 
di  semi. 

Questa  pianta  ama  terra  oriola  o  leggera,  che  non  sia  troppo 
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concimato;  anzi  deve  questa  non  concimarsi  con  letame  di 
stalla,  ma  sibbene  con  scopature  di  casa  o  colla  mondatura 
de'  fossi  e  delle  costiere. 

Il  ti-mpo  opportuno  per  seminare  il  rafano  oleifero  è  di- 
verso a  norma  della  varietà  de'  climi.  ISella  nostra  Lombar- 
dia può  seminarsi  dai  primi  di  marzo  fino  alla  metà  d'aprile. 
INei  climi  più  freddi  e  soggetti  a  pioggie  continue  se  ne  ri- 
tarderà la  serainazione  almeno  un  mese.  i\el  primo  caso  i 
semi  vengono  a  matnranza  ai  primi  di  luglio,  nel  secondo  al 
principio  d'Agosto.  Ne'  climi  assai  caldi,  come  nell'  Isola  di 
Sardegna,  il  De  Grandi  ne  fece  seminare  in  dicembre,  in 
gennaio,  in  febbraio  ed  ai  primi  di  marzo.  Quello  die  si  se- 
minò ne'  primi  tre  mesi,  maturò  ai  primi  di  maggio,  e  l'allro 
ai  primi  di  giugno.  La  quantità  di  semente  da  sparsi  è  da  i4  I 
a  i5  once  per  ogni  pertica  di  nostra  misura,  cioè  circa  quat- 
tro libbre  per  ogni  iugero  o  bifolca. 

Quando  la  terra  sia  alquanto  umida  la  semente  germoglia 
in  tre  o  quattro  giorni;  e  venticinque  o  trenta  giorni  dopo  I 
che  è  nata  si  dee  sarchiare  e  diradarne  le  pianticelle  se  sono  | 
troppo  filte,  poiché  la  distanza  tra  l'ima  e  l'altra  debb'  essere 
di  sei  o  sette  dita.  Dopo  di  ciò  non  v'  è  bisogno  d'altro  la- 
voro, se  non  che  di  irrigarlo  qualora  la  stagione  corra  troppo 
asciutta. 

Si  conosce  che  è  tempo  di  coglierlo  quando  i  suoi   fusti 
imbianchiscono,  e  quando  la  maggior  parte  delle  sue  silique  q 
mostrano  di  essere  mature.  Si  tagliano  culla  faleiuola,  e  sn| 
stendono  in  fascettisul  campo,  procurando  di  far  ciò  in  giorni 
sereni.  Uopo  si  trasportano  o  sotto  un  porticato,  o  diretta- 
mente sul!'  aia  onde  perfettamente  si  disecchino  e  si  possano 
così  far  aprire  più  facilmente  le  silique.  La  maniera  di  treb- 
biarli è  quella  stessa  che  si  usa  per  altri  grani  oleiferi. 
CAPO    XII. 

DEL  GRANAIO. 

.vendo  terminalo  di  trattare  della  coltivazione   d'  ogni 
genere  di  granaglia,  stimo  necessario  descrivere  quale  sia  la  L 
miglior  situazione  del  granaio,  ed  in  qual  modo  debbonsi  in 
esso  custodire  i  grani  per  conservarli  in   perfetta   sanità.  Li 
prima  cura  che  devesi  avere  è  quella  di  stagionarli  a  dovere 
al  sole  ben  distesi,  ripassandoli  frequentemente  col  rastrello 
di  legno,  acciò  possano  seccare  con  uguaglianza,  ed  in  modo  m 
che  non  abbiano  a  patire  in  veruna  benché  menoma   parte,   « 
riè  apprendere  il  menomo  cattivo  odore,  crivellandoli  in  se- 
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jnilo  perfettamente  prima  di  collocarli  ne'  granai,  mentre  in 
al  mudo  regolati  fanno  anche  minor  calo. 

Devono  essere  i  granai  ben  suolati  o  di  mattoni  o  di  ghia- 
•one,  e  devono  essere  ariosi  con  aperture  ben  adattate  ac- 
*iò  possano  ricevere  il  sole  e  l'aria:  i  migliori  sono  quelli 
le'  piani  superiori  detti  solai  ,  i  quali  per  essere  sempre 
isciulti  conservano  i  grani  molto  meglio  che  i  granai  esistenti 
d  piano  terreno,  cbe  quantunque  abbiano  il  pavimento  sopra 
iotterranei  o  cantine,  tramandan  sempre  molto  umido,  mas- 
ime  quando  qualche  fabbricato  laterale  loro  impedisce  di 
>oter  godere  liberamente  il  sole,  per  cui  in  essi  facilmente 
>atiscono  i  grani,  e  prendono  cattivo  odore. 

I  generi  che  ne' granai  si  possono  tener  alti,  sono  il  fru- 
nento,  la  segale,  i  primi  legumi,  (quelli  che  si  seminano  in 
primavera)  come  pure  il  risone,  orzo,  avena,  spelta  e  scan- 
lella;  procurando  di  non  lasciarli  appoggiati  ai  muri,  mas- 
ime  dalla  parte  di  tramontana;  ed  i  generi  che  si  devono 
ener  bassi  sono  ogni  sorta  di  melgone,  melica  rossa,  miglio, 
•  anico,  fraina,  ravizzone,  linosa,  ed  i  secondi  legumi,  (quelli 
he  si  seminano  in  estate)  i  quali  tutti  si  devono  voltare  nel- 
inverno  almeno  due  volte  al  mese,  e  qualche  volta  di  tempo 
n  tempo  anche  nel  corso  dell'estate,  eccetto  le  linose  e  i 
avizzoni,  mentre  questi  generi,  massime  i  melgoni ,  ancor- 
ile sembrino  scagionati,  sono  però  raccolti  in  autunno,  nel 
;ual  tempo  il  sole  ha  forza  mollo  minore,  per  cui  non  pos- 
ono  essere  tanto  perfezionati  nella  stagionatura,  come  sono 
generi  raccolti  nell'estate,  cosicché  tralasciando  di  voltarli, 
|uando  abbisogna,  sono  assai  facili  a  prendere  qualche  cat- 
ivo  odore. 

I  generi  che  si  conservano  maggior  quantità  d'anni,  sono 
risone  o  riso  vestito,  il  frumento,  la  segale,  i  primi  legumi, 
ì  linosa,  il  ravizzone,  l'aveoa,  la  spelta,  f  orzo  e  la  scandel- 
i,  i  quali  regolandoli  a  dovere  nella  stagionatura  stanno  in- 
atti sino  all'anno  sesto,  ed  anche  più.  Molto  minor  tempo  si 
onservano  i  generi  di  miglio,  panico,  fraina  e  secondi  le- 
umi,  prendendo  sì  la  fraina  che  i  secondi  legumi  dopo  tre 
nni  il  rancido;  ed  il  miglio  e  panico,  dopo  tre  anni,  restano 
ensì  ancora  interi  di  grano  nell'  interno,  ma  lasciano  da  sé 
\  scorza,  per  cui  fanno  grandissimo  calo,  e  la  fraina  diventa 
mito  amara.  I  melgoni  d'  ogni  sorta  si  conservano  molto 
linor  tempo  di  tutti  gli  altri  grani,  e  fanno  maggior  calo 
fogni  altro  genere,  ed  il  più  delle  volte  appena  al  compir 
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di  due  anni  dopo  il  loro  raccolto  vengono  guastati  dal  tarlo 
che  li  rode  nel  mezzo  del  grano ,  per  cui  la  farina  da  essi 
prodotta  diventa  non  solo  priva  di  sostanza,  ma  altresì  molto 
amara,  ec^alle  volte  non  godibile;  per  la  qual  cosa  si  hanno 
spesso  gravissimi  danni  tenendo  tali  generi  imprigionati  nei 
granai  tempo  maggiore  del  dovuto. 

Egli  è  evidente  che  i  granai  in  generale  debbono  essere 
di  grandezza  in  proporzione  alle  terre  aratorie;  ma  si  farà 
una  distinzione  tra  i  granai  che  contengono  grani  che  si  pos- 
sono tener  alti  da  quelli  che  si  destinano  per  grani  che  si 
debbono  tener  bassi.  I  grani  recentemente  battuti  conser- 
vano sempre  una  certa  umidità  che  li  dispone  alla  fermenta- 
zione, e  che  li  farebbe  realmente  fermentare  se  si  tenessero 
in  mucchi  troppo  alti,  perciò  ne'  primi  sei  mesi  dopo  le  bat- 
titure e  stagionature  non  si  può  dar  loro  un'altezza  maggiore 
di  circa  once  otto;  al  contrario  quando  sono  ben  disseccati, 
dopo  sei  mesi  l'altezza  può  giungere  al  doppio  della  stessa 
misura.  Supponendo  per  termine  medio  un  braccio  pel  fru- 
mento, è  chiaro  che  un  moggio  milanese,  il  quale  è  del  peso 
medio  di  libbre  grosse  146,  di  braccia  cube  o,  707,  occupa 
una  superfìcie  di  braccia  o,  707.  Quindi  un  granaio  lungo  5o 
braccia  e  largo  20  conterrà  moggia  milanesi  di  frumento  1 4*4 
circa;  ma  non  se  ne  porranno  più  di  mille  moggia,  o  mille 
e  dugento,  dovendovi  rimanere  lo  spazio  necessario  per  go- 
vernarlo* 

Ora  siccome  il  melgone,  la  melica  rossa,  il  miglio,  il  pa- 
nico  ecc.  devono  esser  ammassati  a  minor  altezza,  gli  spazi 
destinati  a  questo  genere  devono  essere  maggiori,  benché 
sia  lo  stesso  il  numero  delle  moggia. 

Per  conservare  le  granaglie  e  non  permettere  che  acqui- . 
stino  odor  nauseante,  è  necessario  di  visitare  con  frequenza 
il  granaio  e  preservarlo  dall'azione  dell'aria  calda  ed  umida: 
col  procurare  l'opportuna  ventilazione,  allontanare  la  piog-I 
già  che  il  vento  impetuoso  cacciar  vi  potesse,  mantenervi [ 
possibilmente  l'aria  asciutta,  e  volgere  frequentemente  colla 
pala  ogni  specie  di  grano  in  giornate  serene,  e  massimamente 
allorquando  corre  maggior  pericolo  di    fermentare.  Ma  la 
maggiore  di  tutte  le  diligenze  per  ottenerne  l'intento,  è  quella 
di  non  riporre  in  granaio  nessun  grano  che  non  sia  bene 
stagionato  e  portato  ad  un  conveniente  grado  di  secchezza  ,  1 
ben  vagliato  e  crivellato;  e  così  facendo  e  colle  altre  cure 
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sopra  Indicale  non  si  vedranno  insetti  o  farfalle  in  gran  nu- 
mero da  portar  guasto. 

Alcuni  contadini  conservano  il  formentone  sulla  spiga  o 
pannocchia,  ma  privata  degli  esterni  invogli.  Quest'  uso  è  co- 
mune massimamente  in  que*  paesi  ove  abitano  moltissimi  col- 
tivatori di  picciole  tenute.  Ivi  appendono  la  maggior  parte 
di  essi  le  nude  pannocchie  alle  soffitte  delle  case  e  ad  altre; 
il  che  fanno  anche  coloro  i  quali  non  abbiano  potuto  bat- 
terlo e  disseccarlo  sull'aia,  atteso  la  stagione  avanzata  e  pio* 
vosa;  e  le  tengono  così  distese  sopra  i  granai,  non  istaccan- 
done  i  grani  se  non  ogni  volta  che  ne  abbisognano  per  farli 
macinare  e  adoperarne  la  farina.  In  tal  modo  mangiano  un 
pane  sempre  gustoso  e  saporito;  mentre  i  contadini  obbli- 
gati a  servire  i  tittaiuoli  di  vaste  tenute,  ra«le  volte  il  gustano 
he  non  sia  spiacevole  ed  amaro,  perchè  fabbricato  colla  in  - 
ina  di  un  formentone  sovente  non  bene  stagionato  sull'aia, 

tenuto  poscia  ammucchiato  ne'  granai. 

Presso  di  noi  si  tiene  in  serbo  ne'  granai,  vestito  della  na- 
urale  sua  buccia,  il  riso,  detto  in  simile  stato  risone.  Ordi- 
lariamente  quello  sbiancato  per  mezzo  della  pista  in  autunno 
)  durante  l'inverno  non  regge  al  caldo  della  state  successi- 
'a,  e  nel  mese  di  giugno  si  riscalda,  diviene  acido  e  preda 
li  una  moltitudine  di  piccoli  bruchi  bianchi,  indi  si  anneri 
ce,  e  non  può  essere  ulteriormente  mangiato,  quantunque 
enuto  in  mucchi  non  molto  alti  dentro  i  comuni  solai  o  slam 
ini  con  tutti  i  riguardi  possibili.  Quindi  è  che  i  nostri  agri- 
oltori  vendono  con  ogni  premura  tutto  al  più  in  maggio  o 
1  principio  di  giugno  il  riso  sbiancato  durante  V  inverno,  e 
iservano  in  istato  di  risone  la  quantità  cui  credono  oppor- 
mo  di  vendere  più  tardi,  onde  sbiancarlo  di  mano  in  mano 
he  ne  abbisognano.  Così  si  mantiene  sanissimo,  quantunque 
Immucchiato  ne'  granai,  per  uno,  due  anni  o  più  lungameu- 
;:  e  difatto,  sottoposto  allora  alla  pista,  trovasi  buono  e  squi- 
llo ai  pari  di  quello  recentemente  còlto. 

Per  allontanar  i  topi  si  pratica  da  alcuni  di  fare  tutto  ai- 
intorno  delle  pareti  del  granaio  una  fascia  d'intonaco  ben 
scio  di  scagliola  alta  tre  o  quattro  once,  o  porvi  invece  una 
miera  della  stessa  altezza.  Il  topo  non  potendo  attaccarsi 
)l)e  ugne  su  tal  superfìcie,  o  non  discende  nel  granaio,  o 
un  può  più  risalire,  onde  resta  preda  del  gatto  che  vi  si 
ouduce  di  tempo  in  tempo ,  ma  non  vi  si  lascia  ;  o  viene 

4** 


121  CAPO  DUODECIMO  DEL  GRANAIO 

ammazzato  dagli  uomini   che   a  bella  posta  vi  si  mandano 
dentro  con  delle  scope. 

CM'O    XIII. 


DELLE   PIANTK    1  IULIOSE 


L^e  piante  tigliose  son  quelle  ehe  hanno  la  6bra  o  tiglio 
sì  resistente  die  si  può  filar  con  profìtto,  ed  esser  quindi  con- 
vertito in  tela,  in  corde,  in  vesti,  e  finalmente  in  carta.  Molte 
sono  le  specie  di  piante  che  somm'mstrano  materia  filamen- 
tosa ,  ma  le  principali  e  le  più  proGttevoli  pel  riostro  paese 
sono  il  lino  e  la  canapa.  Il  cotone  u  bambigia  che  si  coltiva 
irt  piccolo  in  Lombardia  negli  orti  agr  trii,  in  campagna  non 
offre  per  anco  quell'utilità  che  sulle  prime  se  n'era  sperata  , 
perchè  assolutamente  gli  manca  quel  grado  di  calore  da  esso 
richiesto  nel  tempo  di  sua  malur  mza.  Nondimeno  daremo 
pure  di  essa  le  regole  di  coltura.  Due  sono  le  varietà  del  lino 
della  stessa  specie (TAwini  usitatissimum)che  coltivasi  in  Italia 
od  in  Lombardia,  cioè  il  lineilo  in  marzio,  e  I'  invernengo  \À\ 
autunno. 

2  I.  —  Lino  marzuolo  o  lì  netto. 

Il  lino  marzuolo  viene  così  denominato  perchè  si  semina 
in  marzo,  ed  in  molti  paesi  dello  Stato  di  Milano  viene  anche 
denominato  [inetto  ;  si  può  anche  seminare  al  principio  d'a* 
pnle,  (piando  la  contraria  stagione  abbia  impedito  di  seminarlo 
nel  fine  di  marzo;  ed  anche  questo  prospera  ottimamente  nelle 
terre  forti  e  nelle  mezzane,  e  poche  nelle  terre  ghiaiose,  sas- 
sose, sabbiose  e  litose,  quando  in  queste  non  s'  abbia  I'  ae- 
qua viva  per  adacquarlo  quando  abbisogna;  più  che  in  ogni 
altra  terra  rende  ottimo  frutto  seminandolo  in  rottura  di  cam- 
pagna trifogliata  ,  o  di  prati  vecchi  ,  avendoli  prima  arati  in 
novembre,  col  lasciarvi  in  piedi  il  solco  ,  acciò  il  gelo  possa 
purgar  la  terra  a  perfezione  ,  avvertendo  che  per  lo  più  ne' 
prati  vecchi  e  nelle  campagne  trifogliate  che  si  arano  per  di* 
sporle  a  questo  seminerio  vi  esistè  naturalmente  I*  erbaggio 
detto  col  suo  nome  proprio  bietola  pratense  ,  volgarmente 
denominata  da'  contadini  slavazzo,  il  quale  ha  un  grandissi- 
mo ceppo  di  radici  ;  ed  abbenchè  nell'  arare  la  terra  venga 
perfettamente  voltato  sotto  terra  dall'  aratro,  sr  rimette  seni* 
pre  e  ricaccia  vigorosamente  il  suo  ceppo  ,  il  quale  dilatan- 
dosi colle  sue  foglie  assai  larghe  riesce  di  molto  danno  al  li» 
no  ;  epperò  al  tempo  stesso  in  cui  si  fa  l'aratura  è  necessa- 
rio cavarlo  sino  dalle  radici  con  zapponi  per  non  soggiacere 
al  grave  danno  che  apporta  ;  e  siccome  nel  cavarlo   non  si 
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può  a  meno  di  r caliptre  qualche  radice,  di  cui  qualche  parte 
resla  nella  terra  ,  questa  parte  ripullula  in  primavera  dopo 
che  si  è  seminato  il  Imo,  ed  in  allora  senza  guastare  il  semi- 
nato si  cava  con  un  lungo  ferro  tagliente  in  cima  ,  in  quel 
modo  con  cui  si  cavano  gli  sparagi.  Per  regolare  a  dovere 
tale  seminerio  negli  aratorii  soltanto  ,  deveai  arare  la  terra 
per  la  prima  volta  in  novembre,  lasciando  in  piedi  il  solco  . 
ed  ingrassando  nel  corso  dell'  inverno  con  letame  stagionto 
e  minuto,  perchè  co>ù  la  terra  resta  assai  più  bonificata  che 
col  differire  ad  ingrassarla  nella  primavera;  indi  al  principio 
di  marzo  devesi  arare  la  seconda  volta  ,  seminandovi  niente 
meno  di  tre  staia  di  lupini  per  ogni  pertica  ,  i  quali  quando 
>ono  appena  nati  si  devono  voltar  sotto,  arando  la  terza  vol- 
a,  acciò  possano  in  pochi  giorni  macerarsi  e  bonificare  in 
mglior  modo  il  seminato  ,  che  si  farà  successivamente  nel 
ine  di  marzo,  arando  la  quarta  volta,  avvertendo  di  Ur  i  sol- 
ili in  quest'ultima  aratura  non  tanto  profondi  ina  minuti  , 
spargendo  la  semente  del  lino  in  proporzione  di  circa  tre 
piarti  di  staio  per  pertica,  appianando  con  diligenza  per  luri- 
do e  per  traverso,  e  maglio  rastrellando  la  terra  con  rastrelli 
Ji  ferro,  acciò  resti  polverizzata  a  perfezione,  e  possa  nasce- 
e  il  lino  colla  dovuta  uguaglianza. 

11  fare  nelle  campagne  trifogliate  e  ne' prati  vecchi  disfatti 
?d  arati  in  novembre  tale  seminerio,  è  d'incomodo  molto  mi- 
jore  ,  bastando  la  prima  aratura  fatta  in  novembre  in  modo 
:he  le  cotiche  siano  stale  ben  voltate  sotto  terra,  e  lasciato  in 
>iedi  il  solco;  nella  primavera  poi  circa  alla  metà  di  marzo,  er- 
picata la  terra  prima  per  lungo,  si  sparge  verso  il  fine  dello 
■tesso  mese  il  seme  del  lino,  erpicando  per  traverso  la  seconda 
olla,  ed  appianando  o  meglio  rastrellando  la  terra  minutamen- 
econ  rastrelli  di  ferro,  acciò  abbia  a  restar  polverizzata  la  su- 
perficie a  dovere,  e  possa  così  nascere  il  lino  colla  più  per- 
etta uguaglianza.  Tanto  nelle  campagne  óà  cotica  ,  quanto 
ielle  altre  terre  aratorie  non  si  deve  mancare  d'  ingrassare 
ale  seminerio  al  disopra,  dopo  d'  aver  appiantato  e  rastrel- 
lo, o  con  sterco  colombino,  o  con  letame  stagionato  e  mi- 
into  ,  oppure  con  cenere  e  fuliggine  ,  acciò  in  caso  venga 
ioggia  furiosa  non  possa  incrostare  e  calcare  la  terra  prima 
he  sia  nato  il  lino,  ed  impedire  che  nasca  con  vigore.  Dopo 
ato  e  cresciuto  all'altezza  di  circa  tre  dita,  devesi  diligente- 
icnte  mondare  dalle  erbe  nocive  ,  non  mancando  eh  mon- 
larlo  anche  ai  principio  di  maggio  ogni  volta  che  sì  vedano 
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in  esso  erbe  nocive.  Matura  al  fine  di  giugno ,  ed  alie  volte 
differisce  la  incuranza  anche  sino  ai  primi  di  luglio  ,  in  cui 
si  raccoglie  estirpandolo,  e  voltando  sulla  terra  in  giro  i  ma- 
nipoli dello  stesso  colle  radici  allo  insù  ,  acciò  possa  ugual- 
mente seccare  in  ogni  sua  parte,  indi  vi  si  dibatte  la  linosa  sul- 
l'aia, nettandola  col  vaglio  dopo  d'averla  ventilata,  e  si  fa  sta- 
gionare al  sole  per  collocarla  nel  granio  :  il  lino  si  lega  in 
piccioli  ftiscetti  ,  e  si  colloca  in  luogo  asciutto,  aspettando  il 
tempo  di  metterlo  al  bagno  per  macerarlo,  di  che  parleremo 
nel  seguente  capitolo;  e  la  terra  dopo  tale  raccolto  si  semina 
tosto  di  melgone  quarantino  ,  quando  sia  maturo  il  lino  nel 
fine  di  giugno  ;  ma  quando  abbia  differito  la  maturanza  sino 
ai  primi  di  luglio,  allora  si  semina  il  miglio. 

g  li.  —  Lino  invernengo  detto  anche  ravagnasco. 
La  coltivazione  del  lino  invernengo  è  al  sommo  vantaggiosa 
per  1'  ottimo  prodotto  che  rende  colla  sua  seta  abbondante  , 
ancorché  sia  qualche  poco  ruvida,  e  pel  grande  prodotto  de' 
suoi  seuii  assai  fecondi  d'olio;  ma  torna  assai  utile  il  semi- 
narlo nelle  terre  da  esso  richieste,  che  sono  le  forti  e  le  mez- 
zane, facendo  esso  pochissima  riuscita  nelle  terre  ghiaiose  , 
sassose,  sabbiose  e  litose;  quando  queste  non  abbiano  l'acqua 
viva,  per  adacquarlo  quando  abbisogna.  Uevesi  seminare  dal 
principio  di  settembre  sino  alla  metà  dello  stesso  mese  al  più, 
nelle  terre  di  coltura  agostana  e  nelle  terre  trifogliate  ;  nelle 
terre  di  coltura  agostana  si  deve  abbondantemente  ingrassare 
con  letame  stagionato  e  minuto ,  ed  è  anche  assai  giovevole 
il  seminarvi  per  ingrasso  nella  penultima  aratura  niente  meno 
di  tre  staia  di  lupini  per  cadauna  pertica,  lasciandoli  appena 
nascere,  e  indi  araudo  di  nuovo  per  ispargere  la  semente  del 
lino  invernengo  o  ravagnasco  ;  e  se  viene  seminato  nella 
terra  trifogliata  ,  si  può  fare  con  una  sola  aratura  e  col  solo 
ingrasso  minuto  sparsovi  al  disopra,  quando  però  la  campa* 
gna  trifogliata  sia  stata  sufficientemente  ingrassata  nell'inver- 
no antecedente  ;  e  in  tal  caso  i  solchi  devono  esser  minuti  e 
ben  cavati,  servendosi  del  così  detto  coltro  per  tagliar  le  co» 
tiche  nell'atto  istesso  dell'  aratura  ,  acciò  restino  ben  voltate 
sotto  terra  dall'  orecchio  dell'aratro  ,  e  possano  in  tal  modo 
servire  d'ingrasso  alla  terra  stessa;  spargendo  la  semente  del 
lino  ,  ed  erpicando  leggiermente  o  meglio  rastrellando  con 
rastrelli  di  ferro,  per  ben  coprire  la  semente,  acciò  possa  na- 
scere con  uguaglianza.  La  semente  bisognevole  per  ciascuna 
pertica  di  lino  invernengo  è  circa  tre  quarti  d'  uno  staio  ;  e 
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non  si  deve  mancare  d' ingrassare  tale  seminario  al  disopra 
o  con  sterco  colombino,  o  con  letame  stagionato  e  minuto  , 
o  con  cenere  e  fuliggine,  mentre  in  tal  modo  venendo  piog- 
gia furiosa  prima  del  nascere  del  lino,  non  può  incrostare  e 
calcare  la  terra  ,  ed  il  lino  nasce  con  più  uguaglianza  e  con 
maggior  forza.  In  seguito  circa  alla  metà  di  ottobre  devesi 
diligentemente  mondare,  mentre  guanto  più  sarà  netto  d'er- 
be nocive,  tanto  più  abbonderà  nel  prodotto  delle  sue  sete  e 
de'  suoi  semi.  Matura  circa  al  fine  di  maggio,  e  alle  volte  dif- 
ferisce la  maturanza  sino  al  principio  di  giugno,  in  cui  si  rac- 
coglie estirpandolo  e  regolando  il  raccolto  collo  stesso  me- 
todo del  lino  marzuolo  ;  e  la  terra  dopo  tale  raccolto  si  se- 
mina tosto  di  melgone  agostano,  quando  sia  maturato  il  lino 
al  fine  di  maggio;  e  quando  avesse  tardata  le  maturanza  sino 
al  principio  di  giugno,  allora  si  semina  il  melgone  quarantino. 
Tanto  il  lino  marzuolo  quanto  l'invernengo  si  lega  in  pic- 
cioli manipoli  dopo  spogliato  del  seme,  indi  si  mette  così  le- 
gato nel  bagno,  acciò  se  gli  staccili  la  seta,  voltandolo  ed  os- 
servando che  non  oltrepassi  nel  bagno  ,  dal  quale  si  leva 
quando  si  vede  appena  sufficientemente  ammollita  la  seta,  ed 
in  seguito  devesi  tosto  ammucchiare  e  coprire  di  paglia  ba- 
gnata, acciò  possa  perfezionare  del  tutto  la  sua  seta;  e  quan* 
ilo  vedesi  che  sia  appena  in  procinto  di  prender  il  caldo  da 
sé  stesso  ,  si  devono  disfare  tosto  i  mucchi ,  e  distendere  al 
sole  i  manipoli  in  giro  in  piedi  per  stagionarlo  a  perfezione; 
indi  dopo  una  perfetta  stagionatura  si  colloca  in  luogo  asciut* 
to  per  cavare  a  suo  tempo  la  seta  ,  da  raffinarsi  e  ridursi  in 
seguito  in  fili  per  le  tele  e  per  tanti  altri  usi. 

I  caratteri  del  lino  sono  d'aver  le  foglie  disposte  sul  ramo  alter- 
nativamente; il  calice  del  fiore  è  diviso  in  cinque  parti,  e  di  cinque 
foglie  è  composto  il  fiore  stesso.  L'embrione  che  sta  nel  mezzo  dei 
fiore,  diventa  un  frutticino  rotondo,  diviso  in  p'»ù  caselle,  naUe  quali 
si  trovano  dei  semi  piani  e  bislunghi,  rotondati  da  un'estremità  ed 
appuntati  dall'altra.  11  lino  ravagno  o  invernengo  ha  più  grosso  e 
più  lungo  il  fusto  e  più  pesante,  dà  un  filo  più  ruvido  e  più  gros- 
solano, per  lo  che  è  meno  atto  ai  lavori  più  fini;  coltivasi  princi- 
palmente per  aver  olio  dai  semi,  e  sotto  quest'aspetto  è  preferibile 
al  lino  marzuolo.  Questo  ha  un  fusto  sottile  e  meno  alto,  sommi- 
nistra una  sostanza  filamentosa  morbida,  finissima:  il  seme  è  simile 
a  quello  dell'altra  varietà,  ma  più  lucido  e  di  minor  volume,  di  un 
colore  meno  cupo,  come  di  un  castagno  più  chiaro,  e  vale  meno 
dell'  altro. 

Questo  lino  marzuolo  costituisce  uno  de' ragguardevoli  prodotti 
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di  molte  nostre  provincie,  fornisce  il  miglior  filo  per  la  fabbrica- 
zione delle  tele  e  dei  refi  impiegati  pel  vestito  sotto  diverse  foggie, 
e  massime  poi  ad  uso  di  biancheria;  coltivato  nelle  Provincie  di 
Lodi,  Crema  e  Cremona  dà  un  tiglio  assai  più  fino,  che  coltivato 
anche  colla  medesima  semente  e  colle  medesime  cure  nella  Provin- 
cia Milanese  e  Pavese;  ciò  che  prova  quauto  la  diversa  natura  del 
suolo  influisca  sulle  qualità  dei  vegetabili  che  vi  si  coltivano.  Ama 
soprattutto  una  qualità  di  terra  ladina,  ma  senza  ciottoli  o  grosse 
ghiaie, e  necessariamente  irrigua,  non  che  sostanziosa  e  pingue.  Quin- 
di è  ch'esso  coltivasi  molto  nell'agro  lodigiano  e  nel  cremasco,  per- 
chè il  terreno  colà  ha  generalmente  la  natura  di  quello  che  dicesi 
ladino,  terra  oriola,  ecc. 

Il  lino  invernengo  o  ravagnasco  ama  il  terreno  forte,  ossia  ar- 
gilloso-quarzoso :  in  suolo  ladino,  cioè  nella  terra  orioli  così  detta, 
vegeta  pure  discretamente,  ma  i  fusti  rimangono  più  corti,  ed  i  grani 
alquanto  più  piccioli,  eccetto  il  caso  in  cui  la  campagna  fosse  già 
stata  seminata  a  riso,  perchè  allora  il  prodotto  riesce  quasi  uguale 
a  quello  cresciuto  in  terreno  forte.  Quanto  più  il  suolo  inclina  ad 
una  natura  leggiera,  sciolta,  sabbiosa,  tanto  meno  è  favorevole  al 
lino  invernengo. 

Esso  può  seminarsi  in  campi  irrigui  ed  anche  asciutti,  tanto  al 
piano  che  in  colle.  Ne*  campi  irrigui  però  il  suo  prodotto  è  molto 
più  sicuro  che  non  negli  asciutti;  giacché  avvi  nel  primo  caso  l'op- 
portunità di  favorirne  la  nascita  uniforme  in  autunno,  e  la  vegeta- 
zione in  primavera  mediante  l'adacquamento,  quando  le  due  sta- 
gioni corrano  molto  asciutte;  mentre  all'opposto  o  il  seme  non  ger- 
moglia bene  e  tutto,  o  le  pianticelle  intristiscono,  quando,concorrendo 
simili  circostanze  ,  il  lino  trovaci  sparso  in  campi  non  suscettivi 
d'irrigazione. 

La  scelta  del  grano  o  del  seme  influisce  moltissimo  sulla  buona 
riuscita  della  raccolta.  Presso  di  noi  la  linosa  non  degenera;  l'es- 
senziale sta  ch'essa  trovisi  libera  da'  semi  di  erbe  cattive,  special- 
mente da  quelle  della  camellina,  grani  gialli,  rotondi,  schiacciati  e 
minutissimi  della  terga,  del  a  loglierello.,  e  del  grongo.  Se  mai  ve 
ne  fossero  uniti,  bisogna  separarli  con  gran  diligenza  per  mezzo  di 
opportuno  crivello.  L'  operazione  dev'  essere  eseguita  da  uomini 
esperti.  Oltre  di  ciò  fa  dJ  uopo  di  seminare  la  migliore.  I  grani  siano 
maturi,  ben  nutriti,  ben  conformati  e  pieni,  di  un  bel  colore  casta- 
gno-cupo e  lucido.  Presa  in  mano  sia  pesante,  e  sdruccioli  fuori  li- 
beramente, se  vogliasi  comprimere.  Quella  che  non  è  matura  s  è 
leggiere,  più  schiacciata,  rugosa,  poco  lucida;  la  troppo  vecchia  o 
guasta  è  secca,  rancida.  Si  preferisce  ovunque  la  semente  recente. 
Il  lino  invernengo  da  cui  si  ha  disegno  di  raccogliere  molla  e  bella 
semente  anzi  che  abbondanti  e  sottili  fusti,  si  semini  piuttosto  raro; 
e  viceversa  il  lino  marzuolo  in  cui  si  mira  ad  un  copioso  e  fino 
prodotto  di  lino,  e  lungo  di  tiglio,  che  più  si  pregia,  si  semina  fitto, 
perchè  le  piante  tanto  più  allungano  quanto,  per  così  dire,  più  si 
wduggiano  1'  una  coli' altra.  In  questo  la  quantità  media  del  seme 
può  essere  circa  dai  tre  quarti  ad  uno  staio  per  pertica,  e  nel  lino 
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la  quantità  media  è  tre  quarti  d'  uno   staio  e  non  più. 
Neil  agro  bresciano  se  ne  gettano  tre  o  quattro  quarte  per  piò. 

Il  lino  ravagno  nasce  in  otto  o  dieci  giorni,  e  si  alza  da  due  a 
tre  once  circa,  rimanendo  così  tutto  Y  inverno  sino  alla  nietà  di 
marzo,  se  la  stagione  iemale  non  l'abbia  fatto  perire,  come  alle  volte 
accade  pel  gelo  intenso  e  pei  venti  freddissimi  ed  asciutti.  Se  venne 
seni. nato  quando  il  terreno  era  abbastanza  umido,  il  suo  nascimento 
e  regolare  ed  uniforme,  né  il  seminato  abbisogna  d'irrigazione  nel- 
l'autunno. 

La  neve  poi  giova  ,  qualora  cada  a  tempo  e  copra  il  seminato 
nei  mesi  più  rigidi  del  verno,  a  proleggere  il  lino  dall'azione  e  da- 
gli effetti  del  freddo  e  del  gelo.  Passata  la  stagione  più  fredda,  il 
Imo  comincia  ad  alzarsi,  ove  non  siano  durante  l'inverno  morti  i 
suoi  fusti  primitivi,  e  in  caso  diverso  a  germogliare  dalle  radici.  Se 
la  primavera  corre  asciutta,  si  adacqua  il  lino,  quando  ciò  sia  pos- 
sibile, coinè  gli  altri  prodotti,  e  la  irrigazione  si  ripete  ad  intervallo 
di  12  in  i5  giorni  secondo  il  bisogno  e  la  qualità  del  terreno.  I  no- 
stri agricoltori  però  se  ne  astengono,  ove  il  lino  s'  innalzi  prospe- 
ramente e  molto  fitto,  perchè  temono  allora  che  si  corchi  sul  suo- 
lo; e  nessuno  poi  lo  adacqua  dopo  che  la  [nauta  comincia  a  fiorire, 
lo  che  succede  ordinariamente  verso  la  metà  di  maggio.  Eccetto  la 
irrigazione,  non  suole  prestarsi  in  questi  paesi  quasi  uull'altra  cura 
al  lino  ravagno  per  tutto  il  periodo  della  sua  vegetazione,  tranne 
quella  di  fare  svellere  in  ottobre  e  in  aprile  le  erbe  o  piante  stra- 
niere, di  cui  il  seminato  trovasi  ingombro,  affinchè  quelli  del  lino 
crescano  con  vigore,  e  si  carichino  di  semi.  JNon  bisogna  mai  la- 
nciarlo maturare  troppo,  perchè  deteriora  di  qualità  e  se  ne  perde 
il  seme.  Subito  che  le  cime  divengono  di  colore  oscuro,  estan  pie- 
gate verso  terra,  è  necessario  esser  lesti  a  coglierlo,  e  legarlo  in 
mazzi  da  tenersi  in  piedi  fino  che  sia  asciutto,  e  poi  riporlo  come 
[sopra. 

(  11  lino  marzuolo  dopo  sette  od  otto  giorni  nasce,  e  piovendo 
[leggermente  in  questo  intervallo,  spunta  tutto  ad  un  tratto,  e  se 
ne  può  sperare  un'  ottima  riuscita,  se  non  venga  rovinato  da  qual- 
che infortunio  accidentale.  Va  al  contrario  la  faccenda  se  entro 
quindici  giorni  non  piove,  cosicché  il  prodotto  sempre  è  scarso 
Nondimeno  quando  i  nostri  agricoltori  s'accorgono  che  il  lino  non 
spunta  uniformemente,  e  abbastanza  folto  per  la  troppa  siccità, 
correndo  asciutta  la  primavera,  non  tardano  punto  ad  irrigare  il 
:ampo  onde  promovere  in  sì  fatta  occorrenza  il  germogliamento 
li  tutti  i  semi.  La  irrigazione  però  devesi  eseguire  con  sommo  ri- 
guardo: bisogua  che  l'acqua  entri  per  diverse  bocchette  sul  campo 
.dagio  adagio,  e  in  quantità  appena  tale  da  inumidire  il  terreno. 
Se  essa  vi  entrasse  o  scorresse  sopra  con  impeto,  ammuccherebbe 
fua  e  là  la  terra,  cagionando  molta  ineguaglianza  di  superfìcie,  per 
jo  che  non  si  avrebbe  più  una  nascita  uniforme  di  lino;  e  n  elea so 
|n  cui  l'adacquamento  fosse  troppo  abbondante,  molli  semi  corre- 
lebbero  a  rischio  di  marcire,  anzi  che  germogliare.  Dunque  1'  irri- 
gazione sia  parca  e  lenta. 
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Giunto  questo  vegetabile  all'altezza  di  i  in  tre  once,  il  che  av- 
viene ai  primi  di  maggio,  bisogna  irrigarlo  ancorché  non  ne  abbia 
gran  bisogno,  se  pur  corre  tepida  ed  asciutta  la  stagione.  Si  av- 
verte però  che  ogni  qualvolta  piova  sui  medesimo  appena  irrigato, 
ingiallisce  e  soffre  assai  ;  mentre  se  la  pioggia  tarda  due  o  tre  dì 
che  corrono  sereni  e  quieti,  il  lino  cresce  a  vista  d'occhio.  La  ir- 
rigazione a  quest'epoca  si  crede  di  molto  rilievo,  e  serve  a  tener 
morbido  il  terreno.  Continuando  il  tempo  asciutto  e  caldo,  s'adacqua 
per  io  o  là  giorni  sino  al  cominciamento  della  fioritura.  I  terreni 
leggieri  fa  d'  uopo  irrigarli  più  spesso,  e  meno  i  forti.  Fiorisce  verso 
il  rio  di  maggio.  Passati  i  quindici  giorni  dopo  1'  essiccamento  dei 
fiori  il  lino  ingiallisce  e  matura  ;  onde  subito  che  si  vede  perdere 
le  foglie  lungo  il  fusto,  è  tempo  di  svellerlo,  operazione  che  si  fa  a 
mano,  come  si  è  indicato. 

Dopo  che  il  lino  tanto  marzuolo  che  ravagno  è  stato  per  6,  8  o 
12  giorni  sotto  i  portici,  sulle  stalle  o  sui  solari,  le  donne  hanno  a 
cavarne  il  seme.  Scopata  bene  l'aia,  ogni  donna  vi  porta  circa  venti 
fasci  o  covoni  di  lino 5  slega  e  distende  sull'aia  le  brancate  di  cui  i 
fasci  sono  composti,  voltando  se  mpre  le  cime  a  mezzodì.  Ciò  fatto, 
prepara  sotto  il  portico  vicino,  o  in  altro  luogo  opportuno,  una  ta- 
vola quadrilunga  conforti  piedi  e  coperchio  grosso,  chiamato  a 
zocco  o  desco,  e  la  mazzuola  di  legno  forte,  ben  levigata  e  piana  da 
una  parte.  Dopo  che  il  lino  è  stato  alcune  ore  al  sole,  ne  piglia 
essa  una  brancata,  la  pone  sulla  tavola,  la  stende  con  tener  il  seme 
del  lino  sopra  di  questa  ;  e  con  la  sinistra  segue  ad  allargarla  men- 
tre il  batte  e  ribatte  colla  mazzuola  (volgarmente  detta  sbagolarola^) 
rivoltandola  sino  a  tanto  che  siano  schiacciate  tutte  le  capsule .,  e 
staccata  tutta  la  buccia  contenente  il  seme  o  linosa,  che  cade  sul 
terreno  davanti  alla  tavola.  Continua  ogni  donna  il  suo  lavoro  con 
tale  metodo  fino  quasi  a  sera,  ed  ultimatolo,  torna  a  riunire  le  bran- 
cate in  fasci,  come  erano  prima,  e  le  lega  con  treccie  di  paglia  di 
segale  o  con  frondi  di  alberi,  per  riporli  in  sito  opportuno.  Prima 
o  subito  dopo  la  legatura  dei  fasci,  ogni  donna,  o  alcune  di  quelle 
che  lavorarono,  deve  vagliare  bene  la  semenza  con  vagli  fatti  di 
vinchi  ben  connessi,  per  separare  la  buccia  più  grossa;  indi  si  porta 
la  linosa  non  anco  bene  purgata  e  monda  sul  granaio,  onde  net- 
tarla convenientemente  in  seguito  col  mezzo  di  differenti  crivelli. 

Terminata  quest'  operazione,  ovvero  durante  la  medesima,  dopo 
staccato  il  seme,  le  donne  stendono  ad  una  ad  una  le  brancate  sulla 
tavola,  slegandole,  per  rimondare  il  lino  dalla  drudella  larga,  dalla 
paglietta  e  da  ogni  altra  erba  straniera.  Indi  separano  il  lino  più 
lungo  dal  più  corto,  e  fanno  dei  manipoli  grossi  quanto  possono 
abbracciare  due  mani,  e  li  legano  strettissimi  con  tenere  il  lino 
medesimo  bene  eguale  dalla  parte  delle  radici.  In  seguito  formano 
3o,  36  o  42  di  essi  fasci*  ponendoli  a  sei  a  sei  gli  uni  sopra  gli  al- 
tri, alternando  sempre  le  radici  di  un  manipolo  colle  cime  dell'altro, 
e  in  modo  che  quelle  restino  allo  infuori,  e  queste  all'  indentro  in- 
crocicchiate. Questi  fasci  si  legano  strettamente  con  vinchi ,  onde 
prendano  la  forma  rotonda.  Si  dicono  mazii  o  fasci  di  mogUa,c\\t 
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dopo  essere   stati  ben  battuti   con    un'asse  forte  dalle  parti  delle 
radici,  vengono  destinati  alla  macerazione. 

Furono  immaginate  diverse  macchine  per  istaccare  la  parte  fila- 
mentosa dalla  legnosa  del  lino,  senza  permettere  la  macerazione. 
1/ esperienza  ha  però  dimostrato  che  la  filaccia  così  ottenuta  re- 
stava sempre  ruvida,  grossolana,  iuetta  ai  lavori  sottili  e  finissimi 
in  cui  suolsi  impiegare.  Quindi  è  che  presentemente  si  conviene 
della  necessità  di  porre  nel  bagno  a  macerare  il  lino  prima  di  se- 
pararne il  filo  dal  legno  5  comunque  poscia  amisi  meglio  di  eseguire 
questa  separazione  colle  macchine  suddette,  anzi  che  coli'  uso  vol- 
gare delle  mazze  e  delle  spatole. 

I  bagni  pel  lino  debbonsi  preparare  in  luoghi  ne' quali  possa  farsi 
scorrere  l'acqua  col  minor  danno  possibile  delle  irrigazioni;  in  siti 
non  tanto  vicini  all'  abitato,  e  massime  i  loro  scogli,  perchè  esalano 
un  odore  molto  spiacevole  o  nocivo.  Non  devono  ricevere  gli  scoli 
di  campi,  né  di  acque  piovane,  né  d' irrigazione.  Non  siano  torbide 
le  acque,  ma  pure.,  il  più  che  sia  possibile;  onde  se  l'acqua  del 
cavo,  da  cui  si  estrae  quella  del  bagno,  fosse  limacciosa  e  torbida, 
conviene  farla  scorrere  più  lungamente  onde  si  possa  purgare. 

Preparato  il  bagno,  regolatane  1'  altezza  dell'  acqua  a  circa  da  4 
e  5  piedi  parigini,  ossia  braccia  i  1/2  a  3,  e  livellata  quella  che  vi 
entra  in  modo  che  non  sia  soverchia,  perchè  la  intorbidirebbe  fa- 
cilmente, ma  che  solo  possa  tenere  in  un  leggierissimo  moto  l'acqua 
di  esso,  onde  portar  via  continuamente  il  sudiciume  che  altererebbe 
il  colore  del  lino;  se  ne  fanno  portare  colà  i  fasci,  e  vi  si  pongono 
dentro  tutti  in  una  volta,  ma  bel  bello,  onde  non  la  intorbidino,  ed 
essi  rimangano  a  galla,  restando  un  po'  staccati  1'  uno  dall'  altro. 
Se  il  lino  appartiene  a  più  padroni,  inianzi  di  metterlo  nel  bagno, 
bisogna  marcare  i  fasci  insinuandovi  qualche  fusto  di  piante  od 
erbe,  per  distinguere  il  lino  di  uno  da  quello  dell'  altro.  Ogni  giorno 
si  voltano  i  fasci  per  mezzo  di  una  forca  di  ferro,  facendo  in  modo 
che  la  parte  superiore  loro  addivenga  la  inferiore.  A  poco  a  poco 
i  fasci  s'immergono,  ossia  s'abbassano  per  sé  stessi  nel  bagno,  e 
dopo  tre  giorni  e  tre  notti,  qualche  volta  anche  non  prima  di  quat- 
tro o  cinque,  cadono  al  fondo.  Il  lino  buono  stenta  più  ad  immer- 
gersi del  cattivo.  Quando  sta  per  profondare  affatto,  entrano  le 
donne  nel  bagno,  sostenendovi^  su  ciò  che  più  credono  opportuno 
per  slegare  i  fasci,  levarne  i  manipoli  ad  uno  ad  uno  nell'acqua 
stessa,  indi  gettarli  sulla  sponda  in  luogo  netto,  o  coperto  di  paglia 
pd  erbe  grossolane.  Estratto  tutto  il  lino  dal  bagno,  si  forma  uno 
a  più  mucchi  tondi  lungo  la  sponda  stessa,  mettendovi  sotto  un  po' 
li  paglia  o  delle  erbe,  perchè  non  s' imbratti  di  terra,  e  ponendo 
fastelli  colle  radici  allo  infuori  e  le  cime  allo  indentro,  Uno  sopra 
'altro  ognora  in  giro.  Ogni  mucchio  volgarmente  chiamasi  stippa ; 
'ni  fa  con  6,8,  io  fasci  di  lino,  che  si  cuopre  di  paglia  od  erbe 
'rosse  soltanto  o  con  tavole,  sovrappostovi  alcun  peso.  Se  nel  bagno 
molsi  riporre  dell'  altro  lino,  conviene  scolare  innanzi  l'acqua  che 
ìa  servito  pel  primo,  e  riempirlo  di  nuovo. 
Quando  la  stippa  0  sia  il  mucchio  comincia  a  scaldarsi  ed  a  man- 
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dare  un  po'  di  fumo,  bisogna  (osto  disfarla,  altrimenti  in  poche  ore 
cresce  la  fermentazione,  ed  il  lino  soffre  moltissimo.  Fa  a"  uopo  di 
molta  attenzione  per  cogliere  siffatto  momento,  che  d'ordinario 
presentasi  nel  corso  di  due  o  tre  giorni,  secondo  il  maggiore  o  mi- 
nor caldo  della  stagione;  poiché  riscaldandosi  troppo  il  lino,  sca- 
pita assaissimo,  quasi  marcisce;  e  se  poco,  riesce  ruvido  e  ditìiole 
a  lavorarsi.  Si  caricano  i  fastelli  sul  carro,  e  si  conducono  a  sten- 
derli ne' campi  di  trifoglio,  detti  cotiche,  o  in  quelli  d'  onde  si  è 
cavato  il  lino,  e  ancora  vóti;  o  sulle  aie  destinate  alla  trebiatura 
del  riso,  o  in  qualunque  altro  luogo  soleggiato  e  coperto  di  basse 
erbe.  I  fastelli  debbonsi  slegare  e  stendere  a  caselle,  ossia  a  loggia 
di  piccole  piramidi  colle  radici  in  basso  e  le  cime  in  alto;  e  se  la 
stagione  è  buona,  dopo  8  o  io  giorni  si  riuniscono,  senza  legarli, 
in  fasci,  ed  alternando  cime  e  radici  per  condurli  di  nuovo  a  casa 
ne' loro  ripostigli.  Se  non  piove  durante  il  tempo  in  cui  sta  disteso, 
il  lino  riesce  assai  bello,  buono  e  pesante;  ove  la  cosa  vada  al  con- 
trario, perde  il  colore  e  scema  di  peso 

Le  altre  operazioni  a  cui  sottoponesi  il  lino,  onde  ridurlo  idoneo 
agli  usi  ai  quali  è  destinato,  consistono  in  prestarlo  e  gramolarlo, 
separare  la  pianta  filamentosa  dal  legno,  e  convenientemente  divi- 
derla in  fili  sottilissimi  per  mezzo  di  opportuni  strumenti. 

Il  lino  marzuolo  o  nostrano,  se  le  stagioni  corrono  propizie,  pro- 
ducè ordinariamente  4»  5,  e  6  sementi,  e  da  i  k  a  tj%  pesi  di  tiglio 
per  ogni  pertica.  E  il  lino  invernengo ,  se  il  seme  fu  dato  ad  un 
campo  di  natura  forte,  argillosa-quarzosa,  rende  persino  6  in  8  se- 
menti, e  dà  i  1/2  a  3  pesi  di  tiglio  per  ogni  pertica.  Ma  tali  pro- 
dotti variano  assai  non  solo  per  la  qualità  delle  annate  e  per  l'e- 
ventuali circostanze,  ma  per  la  natura  de'  terreni,  e  la  diversa  ac- 
curatezza nell'  esecuzione  deJ  lavori. 

g  III.  —  Canapa. 
Assai  vantaggioso  è  il  seminerio  di  questa  pianta  per  il 
prodotto  delle  sue  sete  ,  che  ridotte  in  fili  purgati  servono  a 
molti  usi.  Volendo  che  la  seta  della  canapa  riesca  fina  ed  alta 
a  far  tele  fine,  devesi  seminare  assai  folta,  cioè  in  modo  che 
le  pianticelle  della  cenapa  sieno  distanti  luna  dall'altra  niente 
più  di  quattro  dita;  e  se  nascesse  più  folta,  si  deve  estirpare 
la  quantità  delle  piante  superflue,  riducendole  alla  sola  pre- 
cisata distanza  luna  dall'altra.  Non  si  deve  mancare  d'ingras- 
sarla con  sterco  colombino  unito  ad  abbondante  letame  vec- 
chio e  mintilo,  preparando  la  terra  in  novembre  con  un'ara- 
tura, lasciando  in  piedi  il  solco,  acciò  il  gelo  abbia  a  purgar- 
la ;  indi  al  principio  di  marzo  si  deve  arare  la  seconda  volta, 
erpicando  ed  appianando  a  dovere,  acciò  possano  germo- 
gliare le  cattive  sementi,  ingrassandola  abbondantemente -,  e 
in  seguito  al  fine  di  marzo  si  deve  arare  la  terza  volta,  semi- 
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nanclo  la  canape  ,  ed  appianando  per  lungo  e  per  traverso  , 
acciò  la  terra  abbia  a  restare  perfettamente  polverizzata  ,  e 
possa  nascere  la  canapa  con  perfetta  uguaglianza  .  awerten- 
Ho  essere  necessario  ingrassare  anche  al  disopra  dopo  d'aver 
appianato,  massime  se  la  terra  fosse  argillosa  o  cretosa  ;  es- 
sendo ottimo  lo  sterco  colombino,  come  pure  la  cenerete  la 
fuliggine  per  ingrassare  al  disopra  ,  acciò  la  terra  non  abbia 
ad  incrostarsi,  in  caso  venisse  furiosa  pioggia  prima  del  na- 
scere della  canapa.  La  semente  per  cadauna  pertica  è  circa 
ire  quarti  d'uno  staio  ;  e  dopo  nata  e  cresciuta  all'  altezza  di 
circa  tre  dita,  si  deve  diligentemente  mondare  dalle  erbe  no- 
cive ,  mondandola  anche  m  seguito  nel  fine  d'  aprile  e  circa 
alla  metà  di  maggio.  Matura  circa  al  principio  d'agosto ,  e  si 
raccoglie  estirpandola  ,  indi  si  fa  éssicare  al  sole  per  dibat- 
terne le  fughe;  avvertendo  di  differire  l'estirpazione  di  quella 
porzione  delle  p.ante  madri  che  abbisognano  per  raccoglier- 
ne la  semente  bisognevole  per  l'anno  seguente,  s-nchè  si  veda 
ihe  la  medesima  sia  perfettamente  matura  ,  ^gloriandola  o 
nettandola  col  vaglio, 

Uopo  che  la  canape  è  essicca  a  dovere,  si  bp  in  piccioli 
fastelli  e  si  metie  nell'acqua  a  macerate,  voltandola  acciò  re- 
si, ugualmente  bagnata,  ed  osservando  che  non  oltrepassi  nel 
bagno  ;  indi  levata  fuori  dell'acqua,  si  mette  in  mucchio  co- 
perto di  pagl.a  bagnala,  acciò  possa  perfezionar  la  seta  ;  ed 
appena  vedes.  che  sia  in  procinto  d.  riscaldai  s>  da  sé,  devesi 
tosto  disfare  il  mucchio  ,  mettendo  i  Ucelti  della  canape  al 
sole  distesi  m  giro  in  piedi,  acciò  possa  seccare  a  perfezione; 
imi.  si  colloca  al  coperto  ed  all'asciutto  sinché  si  abbia  a  le- 
vaile  la  seta  dal  fusto.  La  terra  dopo  tale  raccolto  si  dispone 
per  il  seminerio  del  ravizzone  o  del  lino  invernengo 

hl™™pe(r<*nnabis  satha  di  Linneo)  è  dissimiiissima  dal  lino, 
poiché  ha  ,1  fusto  alto  da  cinque  sino  a  dieci  piedi,  diritto,  per  lo 
blu  semphee,  leggermente  peloso;  le  sue  fogl.e  sono  fatte  come  una 
r°  TT'  no'\ sMua,e  "Iternmivameiiie  sul   fusto,   ma  opposte 

una  ali  altra;  ,  fior,  mascolini  ed  i  fe.nminin.,  cioè  quelli  che 
uni  portano  e  quelli  che  portano  seme,  non  si  trovano  mai  sulla 
stessa  p.anta,  ma  bensì  una  pianta  gli  ha  tutti  femmine.  I  fiori  ma- 
cchi hanno  cnque  filetti  o  stam,,  e  .1  calice  è  diviso  in  cnque  parti, 
mentre  che  quello  de,  fiori  femminini  non  è  punto  diviso.  Quest, 
hanno  nel  mezzo  due  tube  ed  un  germe  o  embrione,  il  quale  a  suo 
tempo  si  camma  ,n  un  granello  rotondo  col  suo  involucro,  che  non 
M»«  fecondo  se  nella  medesima  piantagione  non  si  trovano  delle 
jìp.ante  maschie,  dai  fiori  delle  quali  si  stacca    una  polverina  che  e 
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dal  vento  portata  sulle  vicine  piante  dei  fiori  femminini.  Per  cono- 
scere sei  fiori  sono  stati  fecondati,  basta  aprire  alcuni  involucri 
de'  granelli,  e  vedere  se  hanno  seme,  essendo  vuoti  quelli  che  sono 
sterili.  Gli  agricoltori  danno  impropriamente  il  nome  di  canapa 
maschio  ai  fusti  che  portano  i  semi,  e  quello  di  canapa  femmina  a 
quelli  che  sono  sterili.  11  filo  della  canapa  maschio  è  sempre  più 
lino  e  più  morbido  che  quello  della  canapa  femmina;  perciò  non 
bisogna  mai  confondere  le  due  raccolte  insieme. 

La  canapa  va  del  pari  col  lino,  se  non  anche  lo  supera  per  la  sua 
utilità.  Il  grande  consumo  che  se  ne  fa  in  ogni  paese  per  cordami, 
tele,  e  particolarmente  le  così  dette  operate  che  se  ne  formano  ;  il 
bisogno  continuo  che  ne  ha  la  marina,  la  rendono  T  oggetto  delle 
speculazioni  più  lucrose,  segnatamente  in  alcune  provincie  transpa- 
dane, come  nel  Bolognese,  Cesenatico  ecc. 

La  prima  cura  di  chi  vuol  coltivare  la  canape  con  buon  esito, 
quella  esser  deve  di  scegliere  una  buona  semente,  cioè  che  non  sia 
pur  vecchia  d'un  anno,  essendo  i  semi  oleiferi,  cui  questa  appar- 
tiene, facili  ad  irrancidirsi.  Per  accertarsene  si  prendono  senza  scelta 
alcuni  grani  dal  sacco  in  cui  sta  riposta,  se  ne  scortica  leggermente 
alcuno  coi  denti  incisivi,  se  ne  separa  la  picciola  mandorlata  con- 
tenuta e  la  si  mastica  ;  se  è  dolce  ed  ha  il  sapore  che  si  accosta  a 
quello  della  nocciuola,  può  giudicarsi  buona.  Male  però  si  appor- 
rebbe chi  masticasse  la  scorza  unitamente  al  seme,  perchè  co"!^" 
nendo  essa  un  olio  volatile  piuttosto  acre,  non  gli  permetterebbe 
di  giudicare  del  sapore  della  mandorletta  contenuta.  Si  avverte  cho 
vi  sono  due  sorta  di  semi:  uno  buono  e  rotondetto  come  il  corian- 
dolo ,  di  color  nericcio,  pesante  e  grosso;  e  l'altro  falso  che  non 
produce  mai  buona  canape,  e  si  dislingue  dal  primo  pel  grano  assai 
più  minuto,  rossigno,  non  rotondetto  come  il  primo,  ma  quasi  ovale, 
e  puntuto  in  uno  de' capi:  ben  lo  conoscono  i  Centesi  gran  colti- 
vatori di  canape.  Questo  seme  matura  al  principio  d'agosto  ed  an- 
che in  luglio,  e  produce  delle  canape  poco  alte  e  di  meschimssima 
apparenza:  il  buon  coltivatore  che  la  conosce,  la  recide  bentosto 
qual  selvaggio  arbusto,  vera  zizzania  della  buona  canape. 

La  forma  delle  radici  di  questa  pianta  ramosa  e  fibrosa,  che  pe- 
netra molto  sotterra,  dimostra  eh' essa  vuole  i  terreni  più  fecondi 
e  più  ricchi  e  sostanziosi  per  poter  nutrire  un  fusto  assai  alto. 

Le  stesse  regole  addotte  per  il  lino  equivalgono  pure  per  la  se- 
mina della  canape.  Se  voglionsi  ottenere  delle  corde  per  la  manna 
o  ad  altri  usi,  si  semini  più  rada  che  si  può;  e  se  invece  trar  si 
vuole  delle  tele  fine,  si  semini  fitta.  Nel  primo  caso  i  fusti  ingros- 
sano assai,  la  scorza  è  grossolana  ;  nel  secondo  cresce  sottile  la  ca- 
nape, e  il  suo  figlio  è  più  fino.  Alcuni  coltivatori  prescrivono  di 
mettere  degli  spauracchi  nel  campo,  cangiando  loro  sovente  di  si- 
tuazione, perchè  altrimenti  avviene,  secondo  essi,  che  la  meta  e  più 
del  raccolto  sia  divorato  in  seme  dai  passeri.  #  ^ 

Venuto  il  tempo  della  raccolta,  si  giudica  della  sua  maturila  al 
veder  che  la  cima  ingiallisce,  e  che  imbianchisce  il  piede;  e  si  deve 
lare  in  due  riprese,  così  esigendolo  la  natura  della  pianta;  1  lusti 
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maschili  (che  i  contadini  invece  chiamano  canape  femmina)  debboti 
esser  cólti  prima  degli  altri.  Né  difficile  perciò  può  riuscire  la  cosa 
anche  al  villico,  giacché  tosto  che  i  fiori  maschi  hanno  fecondato 
i  fiori  d'un  fusto  femmina,  quelli  appasiscono  e  dissecano,  termi- 
nando con  questa  funzione  lo  scopo  della  loro  vegetazione.  Per  lo 
contrario  i  fiori  femmine  e  depositarli  del  seme  anche  dopo  la  fe- 
condazione continuano  a  rimaner  verdi.,  dovendo  maturare  i  semi 
medesimi,  perfezionati  i  quali,  ingialliscono  e  dissecano  essi  pure. 
Ora  questa  differenza  di  durata  degli  uni  e  degli  altri  individui 
essendo  talvolta  di  tre  sino  a  cinque  settimane,  e  ciò  a  nonna  del 
clima.,  il  coltivatore  non  può  ingannarsi  nello  svellere  la  canape  a 
due  riprese. 

Egli  è  evidente  che  la  durata  della  macerazione  della  canape  , 
come  di  qualsivoglia  altra  pianta  tigliosa,  deve  variare  secondo  la 
località,  lo  stalo  dell'atmosfera  durante  la  macerazione,  e  secondo 
che  la  pianta  stessa  sarà  stata  cólta  più  o  meno  matura.  Sarà  dun- 
que essenziale  per  la  buona  maceVazione  di  unire  e  legare  in  fa- 
stelli le  piante  giusta  la  loro  lunghezza  e  il  grado  della  maturanza, 
di  separare  i  grossi  dai  tenui  fusti,  affinchè  la  macerazione  sia  con- 
temporanea ed  uguale  in  ciascun  fastello.  La  bella  qualità  dei  fili 
dipende  da  queste  precauzioni.  Il  buon  maceratore  della  canape, 
onde  assicurarsi  dei  progressi  che  fa  la  macerazione,  estrae  dal  ma- 
ceratoio qualche  fusto  per  vedere  se  le  fìlaccie  staccansi  facilmente. 
Egli  sa  che  la  canape  verde  impiega  minor  tempo  a  macerarsi  di 
quella  eli'  è  gialla;  la  lunga  meno  che  la  corta,  più  lenta  la  canape 
da  molto  tempo  disseccata,  che  non  quella  che  appena  cólta  s' im- 
merge nel  maceratoio.  Quanto  al  tempo  di  tenerla  nell'acqua  a  ma- 
cerare manchiamo  di  mezzi  sicuri  onde  precisarlo  ;  il  miglior  indi- 
zio per  estrarla  dall'acqua  si  ha  dalla  pratica.  Quando  strofinata  la 
scorza  da  un  capo  all'  altro  del  fusto  abbandona  la  parte  legnosa 
sottoposta,  e  la  midolla  che  sta  nel  mezzo  si  scomponga  ovvero  si 
spappoli,  allora  si  deve  levare  dal  maceratoio. 

Si  è  pure  disputato  da  diversi  agricoltori  sul  grado  del  calore 
che  aver  deve  l'acqna  del  maceratoio,  e  se  sia  preferibile  la  stagnante 
alla  corrente  ed  a  quella  dei  ruscelli.  Perciò  che  riguarda  al  calore, 
la  miglior  acqua  è  quella  la  cui  temperatura  è  dai  dodici  ai  quindici 
gradi  del  termometro  di  Reaumur -,  e  quanto  all'essere  o  no  sta- 
gnante, è  ormai  deciso  che  l'acqua  corrente  è  meno  buona,  e  può 
forse  rendere  la  canape  un  po'  più  bianca  ;  ma  si  ottiene  da  essa 
minor  quantità  di  tiglio,  ed  i  fili  di  questo  sono  più  difficili  da  dis- 
giungersi, e  perciò  meno  atti  ad  essere  filati.  Non  perciò  tutte  le 
acque  stagnanti  dirsi  possono  ugualmente  buone.  Se  queste  acque 
tengono  sospesa  o  stemperata  dell'  argilla ,  dei  vegetabili  putrefatti, 
e  sono,  come  dicesi,  grasse,  ottime  riescono  perla  macerazione;  ma 
se  invece.,  come  avviene  ne' luoghi  montuosi,  tengono  sciolta  la 
selenite  o  solfato  di  calce,  o  qualche  altro  sale,  oppure  sono  sorgi- 
ve, allora  la  fermentazione  della  canape  riesce  sempre  languida. 

Compiuta  la  macerazione  della  canape,  si  leva  dal  maceratoio,  e 
tosto  si  lava  ben   bene  nell'acqua  la  più  possibilmente   chiara  e 
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limpida.  Dopo  si  pone  a  seccare,  e  si  procede  a  staccar  il  tiglio  dal 
fusto.  Alcuni  scortecciano  i  gambi  ad  uno  ad  uno,  e  tale  opera- 
zione si  riserba  ad  una  stagione  che  non  permette  ai  villici,  e  so- 
prattutto alle  loro  donne,  di  far  altro  di  meglio.  Questa  pratica  è 
comune  nella  Valsassina,  ed  in  altre  valli  in  mezzo  ai  monti:  l'ope- 
razione è  più  lunga,  ma  il  tiglio  riesce  più  intero.  Altri  invece  per 
dirompere  e  gramolar  la  canape  con  minor  perdita  di  tempo,  hanno 
immaginato  diverse  macchine  tutte  più  o  meno  complicate  e  difet- 
tose, e  che  difficilmente  potranno  preferirsi  alla  comune  pratica  di 
batterla,  e  schiacciare  la  prima  colle  mazze,  indi  farla  passare  per 
la  gramola  o  cavalletto.  La  materia  legnosa  della  canape,  dopo  le- 
vato il  filo,  si  adopera  per  far  de'zolfanelli,  per  riscaldare  i  forni,  ecc. 


g  IV.  —  Cotone. 
Se  nel  clima  dì  Lombardia  si  godesse  ne'  mesi  di  settem- 
bre ed  ottobre  di  quei  gradi  di  caldo  soliti  a  sentirsi  ne'mesi 
di  luglio  ed  agosto,  si  potrebbe  sperare  che  vi  facesse  buona 
riuscita  la  coltivazione  del  cotone,  non  mancandovi  le  buone 
qualità  di  terra  ,  di  strato  di  coltura  il  più  profondo  ,  forte  , 
nera,  ladina,  ottima  per  la  coltivazione,  né  le  braccia  per  tale 
lavorerio  ;  ma  siccome  ne'  mesi  di  settembre  ed  ottobre  vi 
manca  il  caldo  richiesto  dal  cotone  per  giungere  a  perfetta 
maturanza,  verso  il  fine  d'agosto  matura  appena  il  tubo  delle 
piante,  e  rinfrescandosi  l'aria  ne'  primi  giorni  di  settembre  , 
massime  di  notte,  le  piante  del  cotone  principiano  ad  impal- 
lidire ,  ed  in  seguito  di  giorno  in  giorno  diventano  sempre 
più  pallide,  cosicché  alla  metà  di  settembre  muoiono  del  tut- 
to, come  lo  provai  io  stesso  avendone  fatto  l'esperimento  in 
campagna.  Ciò  nulla  ostante  stimo  descrivercene  la  coltiva- 
zione per  norma  di  chi  avesse  piacere  di  coltivarne  qualche 
poca  porzione  per  proprio  divertimento,  lo  che  non  è  d'  al- 
cuno studio  né  di  disturbo,  ma  bensì  di  fatica  consimile  alla 
coltivazione  del  melgone  ,  con  di  più  la  ripiantagione  che  si 
fa  delle  pianticelle  del  cotone  dopo  nate  e  cresciute  in  ristretto. 
Si  vanga  la  terra  in  novembre  ingrassandola  a  dovere  con 
ottimo  letame  ,  e  non  se  le  dà  restrellatura  ,  lasciando  che  il 
gelo  dell'  inverno  possa  purgarla  a  dovere  ,  mentre  finito  il 
gelo  sfiorano  le  zolle  ottimamente ,  e  resta  la  terra  assai  bo- 
nificata ;  indi  alla  mela  di  marzo  s'ingrassa  di  nuovo  la  terra 
al  disopra  con  letame  minuto  o  con  cenere  o  fuliggine,  e  se 
le  dà  una  perfetta  restrellatura  per  polverizzare  le  zolle  in 
parte  sciolte,  per  frammischiare  colla  terra  l'ingrasso  ;  ed  in 
seguito  si  lasciano  nascere  le  erbe  nocive  s'«no  alla  metà  di  apri- 
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le,  avendo  preparato  per  tal  tempo  ii  cotone  anticipatamente 
seminato  in  risirelto  ,  in  modo  che  possa  esser  nato  circa 
alla  fine  d'aprile  ;  indi  cresciuto  che  sarà  all'  altezza  di  circa 
sei  dita,  il  che  avverrà  verso  il  fine  di  maggio,  si  cavano  dalla 
terra  le  pianticelle  ad  una  ad  una  con  piccola  spatola  di  ferro 
colla  loro  terra  attaccata  alle  radici,  e  si  ripiantano  nella  terra 
preparata  come  sopra,  avendo  la  prima  di  nuovo  vangata  e  ra- 
strellata unitamente  per  distruggere  le  èrbe  nocive;  avverten- 
do che  le  pianticelle  devono  esser  poste  in  file  distanti  un 
braccio  ('  una  dall'  altra,  e  la  distanza  tra  pianta  e  pianta  sia 
di  circa  25  dita  in  quinconce;  e  nell'atto  che  si  ripiantano  si 
Jevono  adacquare  a  pianta  per  pianta  con  una  tazza  d'acqua 
per  cadauna  ,  ed  anche  dopo  la  piantagione  ,  ogni  volta  che 
Fa  bisogno,  si  devono  adacquare,  ma  sempre  leggiermente  , 
essendoché  le  piante  del  cotone  non  bramano  d'essere  trop- 
po abbeverate,  (arca  al  principio  di  giugno  si  monda  diligen- 
temente dalle  prime  erbette  nocive,  e  circa  alla  metà  di  giù» 
gno  si  zappa  la  prima  volta  leggiermente,  indi  circa  al  prin- 
cipio di  luglio  si  monda  di  nuovo  dalle  erbe  nocive,  e  dopo 
pochi  giorni  si  zappa  la  seconda  volta,  accumulandovi  qual- 
che poco  la  terra  intorno;  circa  la  metà  di  luglio  si  zappa  la 
terza  volta  ,  rincalzando  le  piante  colla  terra  a  guisa  delle 
piante  del  melgone  ,  acciò  affrancandosi  meglio  colle  radici 
nella  terra  non  possano  essere  smosse  dai  venti:  in  tal  tempo 
sono  fiorite  e  principiano  a  mettere  i  primi  tubi  ,  de'  quali  i 
più  temporiti  e  più  robusti  maturano  scoppiando,  e  mettendo 
fuori  il  cotone  circa  al  fine  di  luglio;  e  dopo  tal  tempo  non  po- 
tendo maturare  il  rimanente  per  la  stagione  raffreddata,  come 
>i  disse,  resta  questo  un  genere  di  nessuna  convenienza  nel 
nostro  clima,  e  solo  se  ne  può  coltivare  in  qualche  poca  por- 
zione di  terreno  per  puro  divertimento.  Dopoché  i  tubi  han- 
no messo  fuori  il  cotone  ,  in  esso  vi  restano  i  granelli  che 
sono  i  semi  del  cotone  da  seminarsi  nell'anno  successivo, 
i  quali  si  fanno  stagionare  a  dovere,  riponendoli  in  luogo  a- 
sciulto,  acciò  non  abbiano  a  patire,  essendo  loro  assai  dan- 
noso l'  umido. 


Diverse  specie  di  questo  genere  potrebbero  coltivarsi  onde  trarne 
a  sostanza  fioccosa  detta  bambagia  o  cotone.  Quella  che  è  maggior- 
mente coltivata  nelP  Italia  meridionale,  è  il  cotone  (Gossypìum  /ter- 
baneum)%  la  quale  h*  un  fusto  erbaceo  alquanto  duro,  alto  da  uno, 
(ino  a  due  piedi,  cilindrico,  rossiccio,  superiormente  coperto  di  gon- 
dole nericcie,  e  più  o  meno  ramose.  Le  sue  foglie  sono  5-lobale,  con 
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lobi  brevi  e  rotondati,  verdi  e  molli,  sostenute  da  lunghi  picciuoli 
alla  base  de'  quali  trovatisi  ì\hk  stipole  lanceolate  ed  opposte:  i  fiori 
sono  soli tani,  sostenuti  da  peduncoli  ascellari ,  i  quali  dopo  la  fe- 
condazióne danno  origine  ai  follicoli  o  cocchi  in  cui  stanno  rin- 
chiusi i  semi  circondati  dalla  lanuggine  detta  bambagia. 

La  terra  che  si  destina  alla  coltivazione  del  coione  è  mestieri  che 
sia  preparata  con  molta  diligenza  ;  e  siccome  questa  pianta  ha  la 
proprietà  di  barbicare  profondamente,  perciò  conviene  che  sia  arata 
o  vangata  a  molta  profondità,  affinchè  le  radichette  non  incontrino 
ostacolo  onde  dilatarsi  ed  estendersi  a  loro  piacimento.  Scelgasi 
un'esposizione  di  mezzodì  ,  e  ben  riparata  dai  venti  di  tramontana 
che  portando  freddo  nuocono  a  questa  pianta  originaria  di  climi 
caldi.  Una  considerazione  essenziale  (  dice  il  chiarissimo  Targioni  ) 
che  conviene  sempre  avere  in  vista,  ella  è  che  ancora  il  cotone  che 
gode  della  vegetazione  la  più  rapida  e  la  più  completa  ,  abbisogna 
di  sei  mesi  senza  brinate  e  senza  gelo.  L'intensità  del  calore  aumen- 
tando a  misura  delle  difese  e  dei  ripari,  dove  questi  manchino  na- 
turalmente, può  supplirvisi  con  ripari  artificiali.  Può  seminarsi  dove 
si  trovino  mun,  argini,  fabbriche  ed  altro  che  lo  difenda  dal  soffio 
micidiale  dei  sopraddetti  venti. 

11  seme  del  cotone  deve  essere  scelto  da  piante  coltivate  in  un 
terreno  analogo  a  quello  cui  vuoisi  affidare.  Sia  cólto  dalle  piante 
più  vigorose,  e  sulle  quali  avrà  ben  maturato  e  stagionato.  Egli  con- 
serva per  due  od  anche  per  tre  anni  la  facoltà  di  germogliare;  ma 
quello  di  un  anno  è  sempre  il  migliore.  Si  conosce  la  bontà  del  seme 
dalla  sua  durezza  e  peso  j  quanto  è  più  pesante  e  duro,  tanto  è 
migliore. 

Ne' paesi  meridionali  dell'Italia  il  cotone  non  si  trapianta  ,  e  il 
tempo  della  seminagione  si  stabilisce  dalla  metà   di  aprile  fino  alla 
metà  di  maggio;  e  quanto  al  modo  di  seminarlo,  alcuni  lo  seminano 
a  solchi ,  altri  lo  spargono  a  piena  mano  come  si  fa  col  grano  ,  ed 
altri  finalmente  col  piuolo  a  buchi,  ponendo  due  o  tre  semi  per  buco 
Essendo  poi  le  sementi  germoglianti  e  le  giovani  pianticelle  del  co- 
tone assai  delicate  e  molto  gradite  a  diverse  specie  d'insetti,  cosi  t 
mestieri  spargerne  una  quantità  maggiore ,  acciò  ne  rimanga  salve 
un  sufficiente  numero.  Dopo  si  coprono  coli'  erpice  o  col  rastrello 
Nate  le  piante  e  cresciute  all'altezza  di  quattro  dita,  debbonsi  sar- 
chiare colla  zappa  e  pulire  dalle  molte  erbe  ,  operazione  che  si  n-< 
pete  diverse  volte  finché  abbiano  acquistato  un  fusto  robusto.   Ir 
questo  tempo  si  diradano  le  piante  nate  troppo  vicine,  e  si  finisci 
col  rincalzarle.  La  distanza  tra  pianta  e  pianta  deve  essere  di  circi 
25  dita  per  ogni  verso.  Se  la  stagione  corre  asciutta  ,  massime  ne 
primo  e  secondo  mese  .   giova   moltissimo  adacquarle.  Allorché  li 
pianta  sarà  arrivata  all'altezza  di  mezzo  braccio,  bisogna  spuntami 
la  cima,  avendo  riguardo  di  non  tagliar  nel  tenero,  ma  nella  pari, 
del  fusto  che  è  indurita  ,  e  prende  allora   un   color  grigio.   Questi 
operazione  si  fa  uccio  i  rami  laterali   prendono  vigore  ,  e  portoni 
più  cocchi  di  cotone.  Comparsi  i  fiori,  tagliansi  nuovamente  le  cimi 
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de'  rami,  affinchè  dopo  la  fecondazione  ingrossino  molto  più  i  coc- 
chi, e  maturino  anche  con  maggior  perfezione. 

L'epoca  della  raccolta  è  indicata  dai  cocchi,  i  quali  da  verdi  che 
erano  prima  ,  diventano  scuri  ,  e  si  aprono  in  più  parti.  A  questo 
line  si  sceglie  un  tempo  asciutto  ,  e  precisamente  quando  sia  dissi- 
pata la  rugiada  Se  ne  fanno  tanti  fastelli  che  stendonsi  al  sole  ;  al 
qual  oggetto  è  bene  che  le  case  siano  coperte  di  terrazzo  ,  come 
sono  quelle  nel  regno  di  Napoli,  vicine  al  Vesuvio  dal  lato  di  Pom- 
peia  ,  dove  molto  bene  coltivasi  in  grande  il  cotone.  Siccome  poi  i 
piccoli  fiori  sono  anche  i  primi  a  dare  i  frutti  maturi  del  cotone  , 
perciò  è  mestieri  attendere  ogni  giorno  alla  raccolta  di  quello  che 
è  maturo.  Nell'eseguire  però  quest'operazione  è  d'uopo  usare  molta 
diligenza  onde  non  si  daneggiuo  le  piante,  giacché  pel  peso  dei  coc- 
chi immaturi  i  rami  facilmente  si  romperebbero. 

La  separazione  della  bambagia  del  seme,  qualora  si  dovesse  ese- 
guire sopra  piccole  partite,  potrebbe  farsi  per  mano  dei  fanciulli  e 
delle  donne;  ma  quando  è  in  quantità  notabile,  l'operazione  si  ese- 
guisce con  apposite  macchine.  Potrebbe  estrarsi  materia  filamentosa 
da  diverse  altre  piante,  come  le  ortiche,  le  ginestre,  i  gambi  di  lu- 
pini, i  luppoli,  il  giglio  palustre ,  i  ramoscelli  o  potature  del  moro 
o  gelso,  e  molte  altre  che  sono  nella  categoria  delle  tigliose,  ma  non 
bastantemente  utdi  per  trarne  profitto  nella  nostra  agricoltura. 


CAPO  XIV. 

DEGLI  ORTAGGI  CHE  SI  COLTIVANO  IN  GRANDE 

PNEL  CAMPO, 
er  ortaggi  intendo  quella  famiglia  di  piante  che  costi» 
tulsce  l'orto  ;  alcune  di  queste  di  cui  trattasi  in  questo  capi* 
tolo,  cioè  delle  rape  e  delle  patate  o  pomi  di  terra,  conven- 
gono anche  nel  campo. 

g  f.  • —  Rape 
In  molti  paesi  del  Milanese  se  ne  coltiva  gran  quantità  di 
terreno  con  molto  vantaggio  ,  servendosi  delle  rape  nell'  in- 
verno per  mantenimento  de'  manzolami,  le  quali  si  dan  loro 
a  mangiare  trite  miste  con  paglia  ed  altri  strami  minutamente 
ilriti  ;  oltreché  sono  di  ottimo  alimento  anche  per  l'uomo.  Si 
semina  questo  genere  prima  della  fine  di  luglio,  avendo  pri- 
ma preparata  la  terra  con  un'aratura  al  principio  del  mese 
stesso,  erpicandola  ed  appianandola,  acciò  possan  nascere  le 
cattive  sementi  in  essa  esistenti;  indi  si  ara  la  terra  la  seconda* 
volta  alla  metà  di  luglio  per  traverso,  acciò  la  terra  possa  re- 
star perfettamente  mossa  e  coltivata  in  ogni  sua  parte,  appia- 
nandola in  seguito  per  polverizzar  le  zolle  ancorché  sian  pic- 
ciole  ;  di  poi  s'ingrassa  abbondantemente  con  letame  stagio- 
nato e  minuto,  e  si  ira  la  terza  volta  prima  del  fine  di  luglio* 

i 


l38  CAPO  DECIMOQUARTO 

spargendo  la  semente  delle  rape,  ed  appianando  a  perfezio- 
ne per  lungo  e  per  traverso  ,  acciò  la  terra  possa  in  miglior 
forma  polverizzarsi,  ed  abbiano  a  nascere  le  rape  con  ugua- 
glianza. La  semente  per  ciascuna  pertica  è  di  circa  once  di- 
ciotto,  la  quale  nasce  con  maggior  uguaglianza  quando  viene 
mescolata  colla  polvere  o  sabbia  asciutta  ,  mettendovi  tre 
quarti  d'uno  stajo  di  polvere  o  sabbia  asciutta  ogni  diciotto 
once  di  semente  di  rape,  e  frammischiandola  in  modo  che  vi 
sia  in  ogni  parte  ben  compartita  la  delta  semente,  spanden- 
dola nel  seminare  a  mano  piena  nel  modo  stesso  indicato  pel 
seminerio  del  ravizzone.  Si  zappano  due  volte,  cioè  la  prima 
circa  alla  metà  di  agosto  ,  e  la  seconda  circa  al  principio  di 
settembre,  nettandole  a  dovere  dalle  erbe  nocive;  si  riduco 
no  alla  loro  perfetta  grossezza  al  fine  di  ottobre  ,  in  cui  si 
raccolgono,  estirpandole  ,  e  levate  le  foglie  loro,  si  mettono 
in  una  fossa  a  tale  effetto  preparata  al  coperto,  ben  attorniate 
e  ben  coperte  di  foglie  secche  di  noci,  nel  qual  modo  si  con- 
servano per  tutto  l'inverno.  La  terra  dopo  tale  raccolto  si  se- 
mina tosto  di  frumento. 

Si  possono  seminare  le  rape  anche  dal  fine  di  aprile  sino 
al  fine  di  giugno  ,  rna  solo  negli  orti  e  giardini  più  pingui  , 
mentre  seminandole  in  campagna  in  simili  tempi  non  fareb- 
bero discreta  riuscita  ,  formando  presto  il  cannello.  Le  qua- 
lità delle  rape  sono  due,  cioè  rapa  oblunga,  rapa  tonda,  più 
o  meno  sferica  o  schiacciata,  di  colore  ordinariamente  bian- 
ca ,  talvolta  porporina  ;  e  tutte  e  due  le  qualità  si  coltivano 
nel  modo  suddetto.  Delle  anzidette  due  specie  ,  una  è  detta 
propriamente  rapa,  e  l'altra  navone.  La  prima  ha  radice  ton- 
da ,'la  seconda  ha  la  radice  bislonga  e  meno  grossa.  Queste 
due  specie  hanno  qualche  varietà  relativa  al  cima  e  alla  col 
tura.  Queste  piante  temono  moltissimo  le  farfalle  e  i  bruchi  , 
i  quali  sperperano  talvolta  un  campo  intero  in  poco  tempo; 
se  poco  dopo  spuntate  dal  suolo  si  vedessero  guastate  dagli 
insetti  si  possono  riseminare  ,  profittando  del  lavoro  fatto, 
perchè  il  seme  è  cosa  che  costa  poco.  Ma  allora  son  soggette 
le  prime  foglie  ad  esser  róse  da  certi  altri  insetti  che  vi  ri- 
mangono, ed  anche  a  questo  si  può  rimediare  spargendo  di 
sopra  le  piante  della  cenere  ,  che  serve  anche  ad  ingrassare 
il  terreno  ;  e  se  ne  vedeste  in  troppo  gran  numero,  fate  en- 
trar nel  campo  una  truppa  di  polli  d'India,  volgarmente  delti 
pollini,  che  se  li  divoreranno,  ma  non  iscacciatene  le  civette, 
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o  aldi  uccelli  di  rapina,  i  quali  fanno  preda  di  mille  danno- 
sissime beslioline. 

Quando  le  foglie  ingialliscono  è  segno  che  non  ingrossano 
di  più,  ed  allora  è  lempo  di  cavarle  per  nudrire  il  bestiame; 
se  fossero  per  l'uomo,  bisognerebbe  cavarle  prima,  onde  sia- 
no  tanto  più  tenere  quanio  L  d'uopo  per  la  cucina.  Le  rape 
che  voglionsi  mangiare  durante  l'inverno,  levate  che  sono  da 
terra  ,  si  devono  lasciare  per  tre  o  quattro  giorni  all'  aria  li- 
bera, e  poscia  stratificai  le  con  della  sabbia  asciutta  nelle  can- 
tine, facendo  però  in  modo  the  una  radice  non  tocchi  l'altra. 
Per  tal  maniera  si  conservano  fino  alla  susseguente  primavera. 
2  II.  —  Puf  ai  a  o  pomo  di  terra. 

Le  patate  ,  denominale  nel  Milanese  pomi  di  terra  ,  sono 
di  minore  spesa  e  di  minor  fatica  nella  coltivazione  d'ogni 
altro  genere  ;  ma  vogliono  esser  poste  in  terra  forte  nera  la- 
dina ,  in  cui  si  dilatano  ,  ed  il  loro  raccolto  riesce  molto  più 
abbondante  che  nelle  terre  sabbiose,  ghiaiose  e  litose,  nelle 
quali  restano  assai  picciole  e  di  poco  conto. 

Per  seminare  tal  genere  si  prepara  arata  la  terra  una  volta 
in  novembre,  (asciando  in  piedi  il  solco,  acciò  il  gelo  dell'in- 
verno la  possa  purgare  ;  indi  al  principio  di  marzo  si  erpica 
e  si  appiana,  poi  si  ara  la  seconda  volta,  erpicando  ancora  ed 
appianando  perfettamente,  acciò  possano  pascere  le  erbe 
nocive  ;  poi  s' ingrassa  a  dovere  la  terra  al  fine  di  marzo  e 
oel  principio  d'  aprile  ,  arando  la  terza  volta  per  seminarvi  i 
predetti  pomi,  i  quali  devesi  osservare  che  hanno  molti  occhi 
all'ingho  ;  e  peiò  tagliando  i  medesimi  pomi  in  modo  di  la- 
sciarli occhio  per  occhio  intero,  si  seminano  i  predetti  occhi 
2011  uguaglianza  in  modo  che  possono  essere  lontani  V  uno 
Jall'altro  circa  otto  once  all'  ingiro  ;  poi  si  appiana  a  dovere 
a  terra,  e  dopo  che  son  nati,  quando  il  loro  fus'o  è  appena 
dl'altezza  di  circa  un  palmo  ,  che  sarà  al  fine  di  aprile  ,  o  al 
3iù  al  principio  di  maggio,  si  zappano  leggermente,  netlan- 
Joli  a  dovere  dalle  t-rbe  nocive  ;  poi  non  si  fa  altro  in  tutta 
'  estate  che  mondarli  d  ligenlemente  dalle  erbe  nocive  ogni 
mila  che  fa  bisogno  ,  e  tra  U  fine  di  settembre  ed  il  princi- 
pio di  ottobre  sono  compiti  e  maturi  alla  perfezione,  per  cui 
il  cavano  dalla  terra  con  diligènza  ,  levando  loro  il  fusto  ,  e 
iettati  bene  dalla  terra  e  dalle  radici  ,  si  collocano  in  luogo 
licitato  e  riparato  dal  gelo  ove  si  conservano  per  tutto  I'  ni 
/erno  ,  e  sino  in  primavera  ottimamente.  Questo  genere  è 
uolto  convenevole  per  il  suo  copiosissimo  prodotto ,  e  per- 
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che  serve  a  molti  usi,  e  assai  più  per  soddisfare  a'più  indigenti 
io  tempo  di  scarsezza.  La  terra  dopo  tale  raccolto  si  può  di- 
sporre per  seminarvi  frumento  o  segale. 

In  Piemonte,  in  Francia  ,  nell'Elvezia  e  nella  Germania  si 
fa  grandissimo  uso  delle  patate  non  solo  dal  basso  popolo , 
ma  anche  fra  le  persone  ricche,  cucinandole  in  molte  manie- 
re tutte  gradevoli:  nel  Milanese  però  se  ne  fa  poco  uso  dalle 
persone  povere  e  molto  meno  dalie  ricche  ;  ma  sono  però 
di  grande  vantaggio  alle  famiglie  più  miserabili  negli  anni  di 
carestia. 


Il  pomo  di  terra  o  la  patata  è  originario  del  Perù,  e  di  altre  con- 
trade dell'America.  Esso  fu  conosciuto  in  Europa  poco  prima  della 
metà  del  xvi  secolo  per  le  relazioni  che  ne  diedero  diversi  scrittori 
spagnuoli.  Gli  oltramontani  vogliono  che  Giovanni  Haxvkins,  e  par- 
ticolarmente Walttro  Rale  g,  che  scoprì  e  prese  possesso  della  Vir- 
ginia sotto  il  regno  di  Elisabetta  sul  finire  del  secolo  xvi,  sia  stato 
il  primo  che  d'America  portasse  in  Europa  questa  pianta  ,  e  la  fa- 
cesse coltivare  in  Irlanda  ,  da  cui  passò  in  Inghilterra  ,  indi  nella 
Germania,  in  Francia;  ed  in  Italia  sembra  che  si  coltivasse  contem- 
poraneamente ai  predetti  paesi ,  perocché  sappiamo  essersene  fatto 
uso  in  toscana  ai  tempi  di  Ferdinando  II.  Il  Redi,  dice  il  Targioni, 
li  conobbe  e  li  mangiò  nel  1667,  Perchè  ne  furono  regalati  al  gran 
duca  Cosimo  III,  dal  quale  vennero  fatti  piantare  e  coltivare  ne'giar- 
dini  reali.  Anche  il  padre  Magazzini  ci  fa  sapere  che  nella  Toscana 
furono  coltivati  i  pomi  di  terra  assai  tempo  prima,  poiché  nella  sua 
©pera  postuma,  stampata  in  Venezia  nel  1 6"i5,  così  si  esprime:  «Si 
piantano  in  buon  terreno  fresco  ed  umido  le  patate  portate  nuova- 
mente qua  di  Spagna  e  Portogallo  dai  reverendi  padri  Carmelitani 
Scalzi,  come  si  piantano  gli  uovoli  delle  canne.  »  Tuttavia  anche  in 
Italia  queste  radici  vennero  confinate  negli  orti  botanici,  od  al  più, 
come  si  esprime  il  conte  Re  ,  erano  destinate  a  figurare  come  una 
rarità  nei  giardini  dei  particolari ,  che  talora  ne  imbandivano  le 
mense  per  quella  mania  d'imitare  gli  oltramontani,  i  quali  ragiona-, 
vano  e  scrivevano  sempre  dell'utilità  grande  delle  patate.  Ad  ogni 
modo  ne' tempi  a  noi  più  vicini  diversi  buoni  agronomi  a  dispetto 
dei  detrattori  di  questo  vegetabile  non  lasciarono  di  commendarne 
l'uso  in  ogni  maniera,  e  la  loro  voce  eccitò  la.  voglia  fra  gli  agricol- 
tori di  farne  acquisto,  e  di  ampliarne  la  loro  coltivazione. 

È  la  patata  una  radice  toudastra  e  farinosa,  molto  nutritiva  e  di 
sapor  di  fagiuolo  ,  che  fa  una  pianta  con  foglie  rotonde  ,  e  con  un 
fiore  fatto  quasi  a  campana,  in  cui  è  l'embrione  del  frutto,  sormon- 
tato da  una  tuba,  e  circondato  da  cinque  filetti  o  stami.  Prospera 
bene  in  terreno  sciolto  e  soffice  non  troppo  grasso  ,  e  non  tenace- 
argilloso,  ove  non  potrebbe  estendersi.  Riesce  abbastanza  bene  an- 
che in  gradazioni  diverse  dal  più  al  meno  forte  ;  ma  in  questi  ul- 
timi dà  un  prodotto  minore.  Alligna  pure  nell'arena  e  sugli  scogli, 
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purché  la  prima  non  sia  arida  affatto  e  contenga  dei  principii  nu- 
tritivi ,  ed  i  secondi  siano  almeno  coperti  da  cinque  o  sei  once  di 
terra.  In  quest'ultimo  caso  il  prodotto  è  sempre  tenue  e  proporzio- 
nato all'indole  del  terreno.  L'arte  di  propagarli  si  è,  dopo  lavorato 
il  terreno  profondamente,  come  sopra,  alla  fine  di  marzo,  di  pian- 
tare in  mezzo  ai  solchi  delle  patate  o  dei  pezzi  di  patata  (  purché 
abbiano  almeno  un  occhio  ),  e  porli  alla  distanza  di  otto  once  al- 
meno I'  uno  dall'altro.  GÌ'  Inglesi  i  quali  coltivano  i  pomi  di  terra 
molto  in  grande,  hanno  immaginato  degli  stromenti  per  affrettare 
l'opportuno  lavoro  della  piantagione.  Essi  dopo  aver  bene  arato  il 
campo  trascinano  in  essi  una  ruota  dentata,  che  nel  girare  fa  a  con- 
venevole distanza  dei  buchi,  ove  si  collocano  le  patate,  e  gli  occhi 
di  esse  ;  indi  con  una  nuoVa  foggia  di  erpice  guidato  da  un  uomo 
e  da  un  altro  tirato,  onde  meno  calpestare  il  terreno,  li  ricoprono. 
Poi  li  sarchiano  a  suo  tempo,  li  rincalzano,  e  finalmente  li  raccol- 
gono con  una  specie  di  piccolo  arato  dentato.  Da  noi  invece  si  pian- 
tano neh"  egual  modo  che  praticasi  coi  fagiuoli  ,  aprendo  cioè  dei 
buchi  colla  zappa,  ponendovi  gli  occhi  delle  patate  ,  e  ricoprendoli 
col  rastrello;  indi  ai  tempi  sopra  nominati  si  purgano  diligentemente 
dalle  erbe  nocive,  e  si  rincalzano  le  pianticelle  nel  modo  stesso  che 
si  procede  col  melgone  o  formentone.  Molte  sono  le  varietà  de'pomi 
di  terra  ;  negli  orti  agrarii  se  ne  coltivano  sino  a  sedici  varietà  ; 
quella  che  è  grossa  e  bianca,  esteriormente  macchiata  di  ros- 
so, è  la  più  feconda  e  vigorosa  di  tutte  ;  tagliata  la  radice  di 
questa  varietà  ,  mostra  internamente  dei  punti  rossicci.  Il  pomo  di 
terra  lungo  e  rosso  al  di  fuori,  e  la  cui  superficie  è  moho  ineguale, 
5i  reputa  alquanto  più  saporito  della  prima  varietà,  ma  è  meno  pre- 
coce. La  varietà  bianca  e  lunga  è  quella  che  più  coltivasi  comune- 
mente da  noi.  Va  del  pari  colla  prima  per  la  sua  fecondità,  e  viene 
perciò  preferita  dagli  agricoltori.  La  bianca  rotonda  proveniente  da 
Muova  Jorck.  è  delle  più  gustose  al  palato. 

Il  pomo  di  terra  dee  finalmente  essere  raccolto  allorché  la  bacca 
i  matura,  il  fusto  gialliccio  e  le  foglie  avvizzite;  e  ciò  dee  farsi  colla 
orca  ossia  tridente.  Si  deve  levare  colla  vanga  prima  la  terra  da 
re  lati,  dopo  di  che  basta  applicare  la  forca  per  sollevarne  tutte  le 
'adici  ;  operazione  che  riesce  tanto  più  facile  quanto  è  più  soffice 
l  terreno. 

I  pomi  di  terra  ,  a  qualunque  uso  siano  destinati ,  giova  saperli 
conservare  nel  verno.  Tenute  queste  radici  in  luogo  freddo  gelano, 
n  luogo  caldo  germogliano  ,  in  siti  umidi  marciscono.  Vi  vogliono 
lunque  delle  stanze  asciutte  con  muri  grossi,  finestre  ben  chiuse  , 
ì  meglio  se  saranno  murate.  In  tali  stanze  si  debbono  stendere  so- 
ira  un  grosso  strato  di  paglia,  e  ricoprirli  con  essa  da  tutte  le  parti. 
Anche  le  cantine  asciutte  sono  buone,  qualora  non  siano  esposte  Io 
patate  ad  alcuna  alterazione;  s'avverta  però  di  sottoporvi  sempre 
un  poco  di  paglia  o  foglie  secche.  Qualora  si  trattasse  di  piccole 
porzioni,  si  metteranno  nella  sabbia  ben  secca,  od  anche  in  mezzo 
alle  foglie  dentro  tinozzi  od  altri  simili  recipienti.  Se  mai  alcuno  non 
avesse  che  stanze  fredde  dove  riporli  nel  tempo  del  vei  no;  allora  in 
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esse  si  terrà  un  piatto  pieno  d'acqua,  e  quando  si  vede  l'acqua  con- 
gelarsi si  metterà  nella  stanza  un  po'  di  fuoco,  e  vi  si  manterrà  fin- 
che è  svanito  il  pericolo  del  gelo.  In  Inghilterra  si  preferisce  il  me- 
todo di  conservarli  entro  fosse  poco  profonde,  formandone  dei  cu- 
muli piramidali,  e  coprendoli  poi  colla  terra  cavata  dalla  fossa. 

Il  sig.  Uè  Capitani,  parroco  di  Vigano,  ne  fece  l'esperimento  ,  e 
trovò  che  una  pertica  di  terra  lavorata  e  profondamente  smossa 
produce  due  mila  libbre  di  pomi  di  terra. 

CAPO     XV. 

DEL  TABACCO. 

Il  tabacco  è  originario  d'  America.  Si  vuole  «he  i  primi 
seni»  sieno  stali  portati  a  Lisbona  dalle  Indie  Orientali  da  un 
Portoghese  per  ordine  del  re  Sebastiano  l,  e  che  molto  lem- 
pò  dopo  sia  passalo  da  Lisbona  in  Italia   p<-r  mezzo  del  car-  8 
dinaie  Santa  Croce  in  occasione  del  suo  riturno  dalla  INun-  F 
datura  di  Lisbona. 

Le  qualità  delle  piante  del  tabacco  sono  tre,  cioè  una  che  II 
ha  le  foglie  larghe  e  lunghe  ,  il  quale  da  noi  viene  denomi-  *• 
nato  Tabacco  d'Olanda;  altra  che  ha  le  foglie  strette  e  lun- 
qhe  ed  in  cima  molto  acute  ,  e  viene  da  alcuni  denominato 
Tabacco  spada,  e  da  alcuni  altri  Tabacco  di  Virginia  ;  ed 
altra  che  ha  le  foglie  assai  larghe  e  tonde  ,  e  viene  denomi- 
nalo Tabacco  Brasile;  e  dalle  foglie  di  queste  tre  qualità  di 
tabacco  ne  provengono  col  mezzo  delle  manipolazioni  tutte 
le  qualità  del  tabacco  che  sono  in  uso. 

La  miglior  terra  per  la  produzione  del  tabacco  è  la  forte 
nera,  dolce  ladina  ,  e  può  far  riuscita  anche  nella  terra  che 
abbia  qualche  poco  dell'argilloso  o  cretoso;  sia  l'una,  sia  l'al- 
tra qualità  di  terra,  si  deve  abbondantemente  ingrassare  nel 
mese  di  novembre  con  buon  letame  stagionato  e  vecchio  , 
oppure  cenere,  fuliggine,  sterco  colombino,  letame  della  spaz. 
zatura  delle  tavole  de'  bigatti,  ed  anche  collo  spurgo  delle 
cloache;  indi  si  deve  vangare  nello  stesso  mese  il  terreno 
perfettamente  e  senza  rastrellatura  ,  acciò  possa  in  miglior 
modo  esser  purgato  dal  gelo  dell'inverno;  poi  al  principio  di 
marzo  si  deve  perfettamente  rastrellare  per  polverizzare  la 
superficie  a  dovere,  acciò  in  seguito  possano  nascere  perfet- 
tamente le  erbe  nocive  ;  indi  alla  metà  di  aprile  si  deve  zap* 
ponare  la  terra  ,  oppure  ararla  ed  erpicarla  per  distruggere 
le  dette  erbe  nocive,  appianandola  dopo,  oppure  rastrellan- 
dola di  nuovo  perfettamente,  ed  in  tal  modo  resterà  la  terra 
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preparata  a  dovere  per  trapiantarvi  le  pianticelle  di  tabacco 
a  suo  tempo,  come  si  dirà  in  seguito. 

I  semi  di  tabacco  si  devono  preparare  seminati  in  cassette 
Ji  legno  in  gennaio  ,  mettendo  nelle  cassette  della  miglior 
erra  bene  crivellata  ,  e  mista  di  buon  letame  cavallino  assai 
^eccbio  e  minuto,  procurando  di  far  in  modo  die  i  semi  sia- 
io  posti  appena  qualche  poco  meno  di  due  dita  sotto  terra  , 
calcandola  qualche  poco,  acciò  i  semi  possan  nascere  e  ere- 
teere  <on  maggior  vigore  ;  procurando  di  tenerli  con  ugua- 
gliata rarezza  ,  acciò  sia  più  facile  il  cavare  a  suo  tempo  le 
mnlicelle  rolla  loro  terra  attaccata  alle  radici  per  ripiantar- 
e,  mentre  in  tal  modo  fanno  presa  più  vigorosamente. 

-Siccome  poi  la  stagione  in  gennaio  è  sempre  rigida,  per- 
iò  dopo  i  he  i  semi  d-l  tabacco  sono  seminati  nelle  cassette, 
i  devono  queste  porre  sopra  una  meda  di  letame,  dal  natu 
al  calore  del  quale  ricevendo  la  terra  delle  cassette  la  tiepi. 
ezza,  germogliano  i  semi  più  facilmente;  avvertendo  di  co- 
me  le  (lette  cassette  di  notte  con  pagliate  per  ripararle  dal 
-eddo,  ricordandosi  di  adacquare,  quando  si  vede  il  preciso 
«sogno  ,  con  acqua  tiepida  ,  cioè  appena  cavata  dal  pozzo  J 
ia  leggiermente,  e  con  un  adacquatoio  che  abbia  i  fori  as 
n  piccioli  ,  acciò  T  acqua  non  possa  smuovere  la  terra.  Le 
ìs>et<e  si  devon  visitare  ogni  giorno  attentsmente,  e  quan- 
u  si  vedono  appena  spuntati  i  semi  fuori  della  terra,  biso- 
ria  ritirarle  in  una  stanza  nella  quale  non  possa  penetrare 
slo  alcuno,  esponendole  poi  a  godere  il  benjicio  del  sole  in 
Me  le  giornale  serene,  e  qualche  volta  anche  all'  umidità  del- 

giornate  piovose,  ma  non  ventose  riè  fredde  ;  avvertendo 
ie  ogni  sera  fa  d'  uopo  ritirarle  nella  stanza  qualche  ora  pri- 
a  del  tramontar  del  sole,  acciò  non  abbiano  a  patire  per  il 
ed  do  che  sarebbe  di  sommo  danno  ;  ed  osservando  anche 

vi  fissero  nate  insieme  delle  erbe,  di  mondarle  con  som- 
a  diligenza,  che  così  le  pianticelle  potran  crescere  con  mag- 
or  vigore.  b 

In  tal  modo  regolate  le  cassette,  si  ridurranno  le  piantieel- 
del  tabacco  all'  altezza  di  circa  sei  dita,  o  poco  meno,  ver- 
i  primi  giorni  di  maggio,  nel  qual  tempo  si  deve  zappare 
arare  di  nuovo  la  terra  preparata  per  farne  la  ripiantagio- 
,  rastrellandola  perfettamente,  indi  ripiantandovi  le  pianti- 
Ile  del  tabacco,  procurando  di  cavarle  dalle  cassette  colla 
o  terra  attaccala  alle  radici  ,  il  che  si  id  con  una  picciola 
atola  di  ferro  ad  una  ad  una,  mettendole  in  (ila  in  distanza 
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<li  circa  oncie  dieci  una  pianta  dall'altra;  facendo  corrispon- 
dere le  piante  al  mezzo  dell'  intervallo  delle  piante  delle  file 
•laterali,  affinchè  col  crescere  delle  foglie  non  abbiano  a  toc- 
carsi T  una  coli*  altra  ,  né  ad  ombreggiarsi  ,  e  calcando  qual- 
che poco  la  terra  intorno  alle  pianticelle,  le  quali  all'  atto  stes« 
•so  che  si  ripiantono  si  devono  adac  quare  ad  una  ad  una  leg- 
giermente   con  qualche  tazza  d'  acqua. 

La  ripiantagione  si  farà  verso  il  tramontar  del  sole,  acciò 
vi  possa  succedere  il  beneficio  del  fresco  della  nulle,  avver- 
tendo di  tener  sempre  qualche  scorta  di  pianticelle  nelle  cas- 
sette per  poterle  sostituire  a  quelle  che  nella  ripiantagione 
non  facessero  presa  ,  o  fossero  dopo  danneggiate  da  cattivi 
insetti  volgarmente  detti  coccuzzole,  bruchi,  o  zeccaiuole;  e 
r>er  evitare  il  gran  danno  cagionato  dai  predetti  cattivi  inset- 
ti, è  necessario  seminare  in  vicinarla  del  tabacco  qualche  fi- 
la di  littuca,  alla  quale  i  medesimi  insetti  s'attaccano  più  fa- 
cilmente, essendo  loro  la  lattuca  di  miglior  gusto,  per  cui  la- 
sciano illeso  il  tabacco. 

Si  devono  quindi  adacquare  le  piante  predette  ogni  volta  che 
fa  bisogno  ;  e  qualora  il  terreno  in  cui  si  è  fatta  tale  ripian- 
tagione non  fosse  adacquatolo,  non  bisogna  risparmiar  fatici 
alcuna  per  portarvi  I"  acqua  onde  adacquarlo  in  ogni  tempr 
in  cui  ne  sia  evidente  il  bisogno,  dipendendo  molto  il  raccol 
to  di  questo  genere  dalla  maggiore  o  minor  cura  che  gli  s 
usa  neilJ  adacquarlo:  il  tabacco  si  deve  pur  tener  sempre  net 
to  dalle  erbe  nocive,  mondandolo  ogni  volta  che  fa  bisogno 
e  circa  quindici  giorni  dopo  la  ripiantagione  si  deve  zappar* 
la  prima  volta  leggiermente  e  diligentemente  in  modo  di  noi 
toccare  le  radici  delle  piante;  e  verso  il  fine  di  maggio,  o  a 
principio  di  giugno,  secondo  che  sarà  stato  ripiantato  più  ( 
meno  temporito,  si  deve  zappare  la  seconda  volta,  accumu 
landovi  la  terra  intorno  alle  piante,  acciò  possa  meglio  afl 
francarsi  nelle  radici  e  non  possa  esser  danneggiato  dai  ven 
ti,  ed  a  misura  che  le  piante  crescono,  quando  vedesi  che  vai 
cacciando  i  germogli  laterali ,  questi  si  devono  sempre  leva 
re  con  cautela  tale  che  non  abbiano  a  guastarsi  le  foglie  mae 
stre,  le  quali  formano  1'  oggetto  di  tale  prodotto. 

Verso  il  fine  di  giugno  o  al  più  ne'  primi  giorni  di  luglii 
le  piante  del  tabacco  devono  essere  arrivate  all'altezza  il 
cui  principiano  a  produrre  i  loro  fiori,  ed  in  allora  è  neces 
sario  tagliarne  le  cime  per  impedire  che  abbiano  a  diminuir 
si  di  forza  col  produrre  i  semi,  i  quali  non  sono  di  alcuna  uli 


DEL  TABACCO  I  45 

lilà  per  r  uso  del  tabacco,  e  in  tal  modo  si  dà  maggior  (or- 
za alle  foglie  maestre  di  dilatarsi  e  perfezionarsi  ;  avverten- 
do che  basta  che  ogni  pianta  abbia  circa  dodici  foglie  mae- 
stre, le  quali  dilatandosi  e  perfezionandosi  con  forza  daran- 
no maggior  quantità  di  tabacco,  e  di  qualità  più  vigorosa  e 
perfetta  di  quello  darebbero  le  piante  intere  col  lasciarvi  le 
cime  e  i  germi. 

Per  averne  la  semente  per  Tanno  seguente  si  lasciano  le 
cime  a  quelle  piante  che  si  vogliono  serbare,  scegliendole  fra 
le  più  vigorose  e  robuste,  avvertendo  che  con  poche  piante 
si  raccolgono  semi  per  seminarne  grandiose  campagne  :  que- 
sti semi  maturano  dal  principio  sino  circa  la  metà  di  settem- 
bre, dopo  il  qual  tempo  si  raccolgono  cavandoli  dai  loro  tu* 
bi,  e  facendoli  stagionare  all'ombra  ben  distesi  sopra  una  ta- 
vola in  una  stanza,  e  dopo  si  mettono  in  luogo  asciutto,  ma 
arioso,  onde  non  abbiano  a  patire. 

Le  foglie  del  tabacco  maturano  dai  primi  giorni  d'agosto 
ai  primi  giorni  di  settembre,  secondo  la  stagione  sarà  più  o 
meno  calda;  e  la  maturanza  delle  foglie  si  conosce  dal  segno 
che  danno  le  stesse  foglie  ?  le  quali  mettono  fuori  sulle  loro 
superficie  alcune  picciolissime  vesichette  di  color  gialliccio  , 
ed  in  allora  sono  positivamente  arrivate  alla  loro  perfetta  ma- 
turità in  cui  devesi  fare  il  raccolto,  il  quale  si  regola  nel  mo- 
do seguente  :  cioè  in  una  mattina  serena  si  rompono  i  piccio- 
li fusti  delle  foglie,  in  modo  però  che  abbiano  a  restare  an- 
cora attaccati  alla  pianta  così  pendenti  da  essa,  lasciandole  in 
tale  stato  sino  a  due  ore  avanti  il  tramontar  del  sole  ,  acciò 
possano  asciugare  a  dovere,  indi  prima  di  sera  si  devono 
(staccare,  raccogliere  e  tosto  portare  al  coperto,  distendendo- 
le in  stanze  asciutte  sopra  tavole  :  siccome  poi  le  foglie  pre- 
dette non  maturono  tutle  ad  un  tempo,  è  necessario  farne  il 
raccolto  a  poco  a  poco,  e  di  mano  in  mano  che  van  matu- 
rando, col  metodo  sopra  spiegato,  non  lasciandole  oltrapas- 
|sare  nella  maturanza,  acciò  non  perdano  la  loro  fragranza. 

La  mattina  susseguente  al  raccolto  si  levano  le  foglie  dal- 
le tavole,  e  se  ne  fanno  tanti  mazzetti  di  circa  diciotto  aven- 
ti foglie  cadauno ,  legando  i  detti  mazzetti  per  il  fusto  delle 
medesime  foglie,  indi  si  collocano  sopra  corde  tese  in  stan- 
ze che  siano  assai  ariose  e  ventilate,  mettendo  i  mazzetti  sul- 
le dette  corde  in  distanza  qualche  poco  I'  uno  dall'  altro  in 
modo  che  vi  possa  correr  l'aria  a  dovere Jasciando  i  mazzet- 
ti in  tale  positura,  e  smovendoli  qualche  poco  di  tempo  ira 
Ferrano,  dgrtcoltura,  5 
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tempo,  sinché  si  vedono  del  tutto  secche  le  foglie,  visitando 
spesso  i  medesimi  mazzetti,  e  levando  dalle  corde  di  volta  in 
volta  quelli  che  si  vedono  secchi  a  dovere,  semprechè  sia  secco 
a  dovere  anche  il  fusto  delle  foglie  medesime,  le  quali  poi  s'im- 
ballano,  facendo  le  balle  di  quel  peso  maneggiabile  che  si  vuole: 
avvertendo  di  stringerle  a  dovere,  perchè  quanto  più  le  foglie 
saranno  calcate  ,  molto  meglio  si  conservano  ed  acquistano 
maggior  fragranza,  non  mancando  di  collocarle  in  stanze  su- 
periori del  tutto  asciutte  ,  riposte  sopra  tavoloni  di  legname 
l'una  sopra  l'altra,  finché  se  ne  fa  esito  per  la  manipolazione 
CAPO   XVI. 

IDEL  CORIANDOLO  O  CURIÀNDOLO. 
I  coriandolo  brama  esser  seminato  nelle  terre  forti  nere 
dolci ,  ladine,  nelle  quali  fa  miglior  riuscita  che  nelle  ter- 
re argillose  e  tenaci.  Per  tale  seminerio  si  prepara  la  terra  van- 
gata ed  ingrassata  in  novembre  senza  farvi  rastellatura,  accie 
il  gelo  possa  meglio  purgarla  nell'  inverno  ;  indi  al  principio 
di  marzo  si  deve  perfettamente  rastrellare  od  appianare  col 
lo  spianatore  per  polverizzarne  la  superficie ,  onde  possano 
germogliare  e  nascere  le  erbe  nocive,  le  quali  poi  si  distruggo 
no  zappando  la  terra  circa  alla  metà  di  aprile,  nel  qual  tem- 
po si  semina  il  coriandolo,  rastrellando  la  terra  diligentemen 
te  dopo  d'averlo  seminato.  La  semente  bisognevole  per  ogn 
pertica  di  terra  è  al  più  il  sesto  d'  uno  staio,  dovendosi  tene- 
re  d'  un*  uguagliata  rarezza,  acciò  abbia  a  diramarsi  e  dare 
maggior  prodotto;  circa  la  metà  di  maggio  si  zappa  leggier 
mente  la  prima  volta,  indi  la  seconda  verso  la  metà  di  giugno 
tenendolo  sempre  netto  dagli  erbaggi  col  mondarlo  diligente 
mente  ogni  volta  che  si  vede  il  bisogno;  matura  al  fine  di  lu« 
glio  od  al  più  al  principio  d'  agosto,  secondo  che  è  stato  se 
minato  più  o  meno  temperilo,  e  si  raccoglie,  tagliandolo  t 
legandolo  in  fascetti  alla  mattina  per  tempo ,  acciò  col  bene 
fìcio  della  rugiada  non  abbiano  a  cadere  i  granelli  ;  ed  ind 
si  portano  i  detti  fascetti  sull'  aia  ,  lasciandoli  seccare  a  tutte 
sole,  e  di  poi  si  sbattono  i  detti  fascetti  per  far  cadere  i  gra- 
nelli del  coriandolo  che  facilissimamente  si  staccano,  e  si  fan 
no  staggionare  a  dovere  sull'  aia,  indi  si  nettano  dalla  polve 
re  e  dalla  bulla  col  vaglio,  collocandoli  in  luogo  asciutto  sin- 
ché se  ne  fa  esito  ai  confetturieri  pel  loro  uso.  Lo  spoglio  de 
coriandoli  serve  per  sternimento  ;  e  la  terra  in  cui  si  è  fatto 
tale  raccolto  si  semina  di  rape,  oppure  vi  si  ripiantono  cavo- 
li  ossia  verze,  o  broccoli  tulli  dall'  orto. 
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CAPO  XVII. 

DEI    PRATI. 

gì.  —  Definizione  del  prato,  e  sue  principali 
distinzioni  e  utilità. 

vJhiamasi  prato  quel  terreno  più  o  meno  esteso,  il  quale 
produce  l'erba  convenevole  al  nutrimento  dei  cavalli,  delle 
vacche,  de'  buoi,  del  gregge,  ec;  sia  che  questi  vengano 
condotti  a  pascersene  sul  luogo,  sia  che  quella  debbasi  in 
fieno  convertire. 

I  prati  distinguoosi  in  naturali  ed  artificiali.  E  detto  prato 
naturale  quello  che  spontaneamente  e  col  favore  solo  di  ac- 
cidentali circostanze  si  è  formato  e  si  mantiene ,  senza  che 
parte  alcuna  vi  avesse  o  vi  abbia  l'opera  o  l'industria  dell'uo- 
mo. Al  contrario  il  prato  artificiale  è  quello  che  a  bella  po- 
sta viene  dall'  agricoltore  stabilito  mediante  un  opportuno 
adattamento  e  coltura  del  terreno,  non  che  per  la  seminazio* 
ne  di  quelle  erbe  che  trova  più  confacenti  ed  utili  a  norma 
de'suoi  bisogni. 

II  prato  artificiale  si  distingue:  i.°  in  prato  di  spianata  o 
di  vicenda,  ed  è  quello  che  si  fa  nei  campi  che  si  lavorano  a 
vicenda,  cioè  due,  tre,  quattro,  cinque  anni  circa  a  prato,  ed 
altrettanti  in  seguito  a  vario  seminato;  2.0  in  prato  stabile  o 
vecchio  detto  ad  ala,  e  questo  dopo  la  sua  formazione  si  la- 

f  scia  sempre  intatto,  e  si  regola  come  tale,  e  non  si  avvicenda 
mai  con  altre  coltivazioni  di  qualunque  sorta;  3.*  in  marcita, 
o  sia  quel  prato  la  cui  superficie  è  ordinariamente  disposta  in 

■  tanti  piani  dolcemente  inclinati  detti  ale  o  piane,  in  modo  che 
'  F  acqua  passa  continuamente  sopra  tutto  il  prato ,  e  quando 

ha  formato  su  di  esso  un  sottile  strato  a  guisa  di  velo  si  dif- 
fonde ad  irrigare  altri  prati  più  bassi,  e  ciò  dalla  Madonna  di 
settembre  circa  a  quella  di  marzo;  e  l'acqua  istessa,  come 
abbiam  detto,  impedendo  il  gelo,  favorisce  la  vegetazione  e 
'  l' incremento  delle  erbe  anche  durante  l' inverno.  Nel  corso 
\  dell'estate  il  prato  marcitolo  si  regola  come  tutti  gli  altri  pra- 
ti, poiché  le  acque  che  d'inverno  scorrono  soltanto  sui  prati 

■  inarcitoi,  d'estate  per  lo  più  servono  a  tutti  i  campi  e  prati 
indistintamente. 

I  prati  naturali  e  quelli  altresì  di  vicenda  sono  o  asciutti 
od  irrigui  ossia  adacquatone  l  primi  non  sono  mai  bagnali 
se  non  dalle  pioggie;  su  gli  altri  possono  condursi  volonta- 
riamente le  acque  d'un  fiume,  di  un  torrente,  di  un  fonte,  di 
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uno  sfagno,  ec,  a  certi  intervalli  di  tempo,  o  secondo  il  bi- 
sogno.  Alcuni  prati  asciutti  che  hanno  soltanto  il  beneficio 
delle  acque  colaticcie  di  un  paese  danno  tanto  fieno  quanto 
i  prati  adacquatoci  i  più  fertili. 

I  prati  irrigui  sono  o  caldi  o  freddi  semplicemente,  o  fred- 
di ed  umidi  ed  acquosi  detti  sortumosi;  gli  asciutti  possono 
anch'essi  offrire  l'una  o  l'altra  di  queste  condizioni.  Il  terre- 
no de' caldi  o  sani  è  alto,  poroso,  leggiero  anzi  che  no,  e 
produce  abbondante  ed  ottimo  fieno.  Quello  dei  prati  sempli- 
cemente freddi  è  tenace,  difficile  a  riscaldarsi,  tardo  a  pro- 
durre l'erba,  e  frutta  assai  più  ne'  tempi  secchi.  I  prati  fred- 
di, umidi  ed  acquosi  detti  sortumosi  sono  quelli  il  cui  terre- 
no allorquando  è  piovuto  molto ,  non  regge  al  passo  di  chi 
vi  muove  sopra;  essi  sono  freddissimi,  ed  i  più  infelici  prati 
che  vi  siano;  il  loro  fieno  alle  volte  anche  abbondante  è  pe- 
rò di  qualità  assai  inferiore,  d'un  odore  ingrato,  copioso  di 
carice  o  lesca  ed  altre  erbe  cattive,  per  lo  più  acide,  che  le 
bestie  non  mangiano  volentieri,  e  poco  vale.  1  prati  asciutti 
producono,  generalmente  parlando,  un  buon  fieno  saporito 
e  sano.  Nondimeno  varia  esso  pure,  cioè  riesce  più  o  men 
buono,  secondo  che  più  o  men  buona  è  la  natura  o  qualità 
del  terreno. 

Interrogato  un  giorno  Catone,  d\  qual  fondo  l'uomo  potesse 
far  capitale  più  sicuro,  spacciatamente  rispose:  de  prati:  sicco- 
me di  quello  che  meno  esigendo  di  fatica  nel  coltivarlo,  pro- 
duce copioso  frutto:  infal ti  la  coltivazione  de'prati  è  di  minor 
lavorerio  e  di  minore  spesa  che  quella  de'campi,  consistendo 
il  maggior  impegno  e  la  maggior  diligenza  nel  farli  di  nuovo 
in  modo  che  siano  bene  ideati  e  ben  formati  in  ogni  loro 
parte;  il  loro  frutto  poi  è  il  sostegno  de' bestiami  e  degli  in- 
grassi, dai  quali  principalmente  deriva  l'abbondanza  de'grani. 
Ogni  avveduto  agricoltore  abbia  dunque  la  mira  di  tenere  ne* 
suoi  campi  una  ragionevole  proporzione  fra  i  prati  e  le  coltiva- 
zioni di  altro  genere.  Né  gli  sia  di  gravissimo  ostacolo  alla  intro- 
duzione e  dovuta  estensione  de'prati  la  mancanza  delle  acque 
necessarie  per  irrigarli  a  norma  del  bisogno,  ed  ostare  ai 
danni  della  siccità.  &  Ho  sempre  proclamata  (scrive  sopra  un 
tale  soggetto  il  conte  Re)  la  utilità  di  aumentare  le  praterie, 
persuaso  come  sono  che  queste  solamente  possono  ricon- 
durre l'agricoltura  del  nostro  paese  se  non  all'antico  onore, 

almeno  al  massimo  incremento Ma  trovo  moltissimi 

che  pretenderebbero  di  mostrarmi  la  impossibilità  di  accre- 
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scere  o  almeno  di  ricavarne  lo  sperato  vantaggio,  attesa  la 
mancanza  assoluta  delle  acque  per  irrigare.  Ora  invito  chiun- 
que a  dare  un'occhiata  a  quanto  sono  per  dire,  e  si  convin- 
cerà, io  spero,  che  questo  impedimento  è  ben  lontano  dal- 
l'essere reale,  come  si  crede,  e  che  ci  si  può  riparare  assai 
bene;  e  perciò  non  essere  difficile  l'educare  un'assai  mag- 
gior copia  di  bestiame,  onde  ricavarne  un  profitto  superiore 

a  quello  che  comunemente  si  fa Di  tre  sorti  di  cibo 

possiamo  pascere  il  bestiame:  so  che  il  prato  irriguo  viene 
messo  in  primo  luogo.  Pure  riflettasi  bene  che  questo  noti 
è  veramente  l'alimento  che  la  natura  ha  destinato  originaria- 
mente agli  animali.  Infatti  vediamo  che  gli  animali  che  ci  danno 
carni  migliori,  quelli  sono  che  vivono  ne'pascoli  asciutti  e  spe- 
cialmente al  monte,  dove  le  erbe  meno  acquose  sono  molto  più 
saporite.  I  prati  di  trifoglio  e  d'erba  medica  non  irrigui  dan- 
no ottime  carni.  Producono  un  uguale  effetto  alcune  piante 
che  veramente  non  si  trovano  nei  prati  comuni,  ma  che  pero- 
si  coltivano  con  massimo  vantaggio  per  cibare  il  bestiame  iti 
ogni  tempo  e  specialmente  nell'  epoca  in  cui  più  scarseggia 

ogni  sorta  di  foraggio  verde,  come  in  inverno Dove 

nel  Reggiano  scarseggiano  le  irrigazioni,  abbonda  in  com- 
penso l'erba  medica,  e  molti  campi  si  coprono  ogni  anno  di 
trifoglio,  di  veccia  e  simili,  che  prima  erano  condannati  ad 
inutili  maggesi.  Questo  fatto,  di  cui  nessuno  può  dubitare, 
bastar  deve  a  convincere  del  sommo  loro  torto  coloro  che 
non  vogliono  accrescere  la  massa  delle  piante  coltivate  pel 
nutrimento  del  gregge,  per  mancanza  d'irrigazione.  r> 
g  II.  —  Prati  naturali. 
Tra  i  prati  naturali  occupano  un  posto  distinto  i  pascoli  sì 
di  pianura  che  alpini.  La  coltivazione  di  quest'ultimi  sarebbe 
estremamente  dannosa  alle  sottoposte  pianure.  Lo  strato  er- 
boso di  cui  la  uatura  veste  il  dorso  de'  monti  tende  alla  loro 
conservazione;  egli  è  una  vera  crosta  spongosa  che  s'imbe- 
ve delle  acque  pluviali ,  e  le  trasmette  lentamente  a  goccia  a 
goccia  alle  fonti  da  cui  escono  i  ruscelli.  Tolta  questa  cortec- 
cia, la  terra  di  fresco  smossa  e  lavorata  investila  dalle  acque 
decorrenti  sopra  rapido  pendio,  viene  trascinata  all'ingiù  ;  ed 
esse  aprendosi  ad  ogni  istante  nnovi  cavi  e  rigagnoli  e  spac- 
cature e  rovine  con  danno  gravissimo  delle  sottoposte  ubertose 
campagne,  in  poco  tempo  spogliano  il  monte  del  fior  di  terra, 
ed  esso  diventa  nudo  scoglio.  La  natura  ha  fissato  le  pianure  pei 
grani,  i  colli  e  le  pendici  per  le  viti  egli  ulivi,  e  le  cime  dei 
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monti  pel  pascolo  e  pel  bosco,  e  inoltre  ha  voluto  che  le  ci- 
me de'monti  servissero  quai  vasti  serbatoi  per  unir  le  acque, 
economizzarle  e  dispensarle  secondo  il  bisogno.  La  fusione 
de' ghiacci  e  delle  nevi,  la  lenta  infiltrazione  delle  acque  nelle 
viscere  della  terra  formano  le  fonti,  i  ruscelli,  i  torrenti  che  si 
uniscono  ai  fiumi  che  discendono  a  fecondare  i  colli  e  le  pia- 
nure anche  allorquando  il  cielo  sgombro  da  nubi  minaccia 
siccità  ed  esaurimento. 

Ma  pei  pascoli  naturali  delle  pianure  la  ragione  vuole  il 
contrario.  Siano  questi  di  privata  ragione  o  comunali,  egli 
è  certo  che  si  conservano  a  svantaggio  della  popolazione. 
Grandissima  utilità  ridonderebbe  al  proprietario,  al  colono, 
agli  abitanti  del  comune,  allo  Stato  dal  loro  dissodamento  e 
dalla  loro  coltivazione  a  grani ,  a  legumi ,  a  prati  da  vicen- 
da, ec,  mediante  le  necessarie  spese  fondiarie  per  le  opere 
di  adattamento. 

Nessuno  ostacolo  dovrebbe  incontrarsi  riguardo  al  disso- 
damento de'  pascoli  privati ,  giacché  il  proprietario  ed  il  co- 
lono riflettendo  solo  all'aumento  de'prodotti  e  delle  rendite, 
senza  difficoltà  dovrebbero  impiegare  e  studio  e  fatica  per 
simili  miglioramenti.  L'ostacolo  maggiore  risguarda  la  coltura 
de' pascoli  comuuali:  bisognerebbe  che  prima  diventassero 
di  privata  ragione;  finché  appartengono  al  comune  tutti  ne 
abusano.  Quindi  è  che  tutti  i  saggi  istitutori  d'agricoltura  pre- 
sentemente convengono  della  necessità  di  alienare ,  di  dare 
a  livello  perpetuo  i  pascoli  comunali  di  pianura ,  o  di  divi- 
derli in  giuste  proporzioni  fra  i  comunisti  ;  via  unica  e  certa 
di  migliorare  il  terreno  e  di  accrescerne  i  prodotti  con  una 
hen  intesa  alternata  coltivazione. 

Si  danno  de'  prati  naturali  artificialmente  irrigui  mediante 
l'acqua  de' fiumi,  dei  torrenti,  delle  fonti,  degli  stagni,  o  di 
loro  natura  abbastanza  umidi ,  o  soggetti  di  tempo  in  tempo 
alle  inondazioni.  Essi  generalmente  producono  molto  più  de 
gli  asciutti;  ma  le  erbe  non  sono  di  egual  bontà ,  ed  alcune 
sono  di  cattiva  qualità  che  nuocer  possono  alla  salute  degli 
animali  che  se  ne  pascono. 

Dei  prati  naturali  irrigui  ne  esistono  a  pie  dei  colli  e  delle 
montagne,  non  che  in  varie  località  della  medesima  pianura. 
1  primi  vengono  bagnati  a  norma  del  bisogno  colle  acque 
colaticce  delle  rispettive  eminenze  a  cui  soggiacciono,  o  eoe 
quelle  delle  fonti  ivi  aperte:  i  secondi  mantengonsi  colle 
acque  de'  fossi  vicini ,  provenienti  dai  fiumi ,  dagli  stagni  e 
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fontali.  Malgrado  il  prodotto  discreto  che  ricavasi  annual- 
mente da  questi  prati ,  sarà  ottimo  consiglio  il  dissodarli  e 
ridurli  a  campi  da  vicenda  con  eseguirvi  le  operazioni  ne- 
cessarie. 

Molti  prati  naturali  freddi  ed  umidi  od  acquosi  si  possono 
risanare  e  rendere  produttivi  coll'asciugare  il  terreno  ecces- 
sivamente umido  ,  scavando  dei  fossi  opportuni  d' intorno  e 
nel  mezzo,  i  quali  ricevano  in  sé  l'acqua  di  cui  il  fondo  è  im- 
bevuto o  coperto ,  e  U  conducono  altrove.  Si  tenga  libero 
dal  fango  e  dalle  erbe  palustri  e  acquatiche  il  colatore  prin- 
cipale destinato  a  condur  via  le  acque  stagnanti.  Si  procuri 
di  dar  a*  detti  prati,  una  cotale  declività  a  che  l'acqua,  allor- 
quando adacquasi  o  piove  assai,  possa  agevolmente  scolare 
non  rimanere  morta  o  stagnante.  Dopo  una  tale  operazione, 
da  eseguirsi  al  principio  dell'inverno,  si  coprano  i  prati  con 
terra  sana,  che  sia  pur  magra  anzi  che  no,  volgarmente  detta 
sabbìonenta.  Così  operando,  si  alzano  questi  a  poco  a  poco, 
se  son  bassi ,  come  il  sono  la  maggior  parte,  e  si  vestiranno 
di  erbe  buone  e  salubri. 

Potrebbonsi  anche  governare ,  secondo  il  parere  del  si- 
gnor Peyla,  col  debbio  de' cespi  o  piote,  volgarmente  mot- 
te ,  o  sia  terra  abbruciata.  Questa  li  feconda  e  li  riscalda  as- 
sai. Ottimo  effetto  vi  producono  pure  i  rottami,  cioè  i  rima- 
sugli di  fabbriche  rovinate  misti  con  calce  e  terra ,  che  in 
vari  luoghi  vengono  abbandonati  e  negletti  :  giovano  più  essi 
a  questa  specie  di  prati,  che  qualunque  altro  buon  letame.  Il 
sig.  Peyla  asserisce  di  aver  veduto  alcuni  di  questi  misera- 
bili prati,  che  producevano  prima  più  carice  o  lesca  che  fìe- 
i  no,  risanati  in  tal  guisa,  divenire  buoni  prati  e  metter  in  co- 
pia fieno  buonissimo  per  le  bestie  che  duran  fatica. 

Le  migliori  praterie  naturali  soggette  all'inondazione  re- 
putansi  quelle  su  cui  l' acqua  diffondesi  per  sé  stessa  lenta- 
mente, di  rado  e  senza  restarvi  troppo  a  lungo.  Il  terreno  vi 
conserva  una  grande  fecondità,  e  l'erba  vi  cresce  abbastanza 
salubre  e  buona ,  perchè  vi  allignano  erbe  che  non  trovansi 
e  non  vegetano  in  un  suolo  eccessivamente  umido.  Si  anno- 
verano tra  esse  la  lupinella,  la  pimpinella,  la  spergula,  la  pa- 
glietta ,  il  molerbo  ed  altre.  All'  opposto  di  pochissimo  van- 
taggio ed  anche  insalubri  si  riputano  i  prati  naturali  esposti 
ad  essere  frequentemente  allagati  ed  a  lungo  sommersi.  Essi 
non  procuran  che  erbe  di  cattiva  qualità,  cioè  la  carice,  i 
giunghi,  la  menta,  la  coda  di  volpe,  e  di  cavallo,  il  pie  cor» 


l52  CAPO   DECIMOSETTIMO 

vino,  le  gramigne  acquatiche,  e  lutte  le  erbe  infine  che  dan- 
no un  fieno  cattivissimo. 

bell'avanzata  stagione  dell'autunno,  quando  i  prati  naturali 
son  già  spogliali  di  erbe,  o  al  cominciare  della  primavera, 
deve  il  proprietario  od  il  colono  far  prendere  le  talpe,  ani- 
mali che  vi  arrecano  un  notabile  guasto,  con  sollevarne  la 
cotica  e  distruggerne  le  radici.  In  primavera  poi  faccia  spia- 
nare i  piccoli  mucchi  di  terra  ch'esse  scavando  forman  qua 
e  là  sulle  superficie  del  prato.  Questa  operazione  facilita  il 
movimento  della  falce  fìenaria,  che  rade  meglio  il  suolo  ;  ma  il 
maggior  vantaggio  che  ne  viene  sta  in  ciò,  che  con  isparger- 
ne  la  terra  tutto  all'  intorno  si  rincalzano  i  cespi  delle  erbe 
vicine.  INel  tempo  stesso  giova  di  fare  spianare  e  rompere  a 
frammenti  lo  sterco  che  le  vacche  ed  altri  animali  vi  hanno 
depositato.  Finalmente  devesi  far  passar  due  o  tre  volte  sulla 
superficie  del  prato  l'erpice  di  spine  o  di  rami  d'olmo,  vol- 
garmente detto  strusone,  per  meglio  sminuzzare  e  distribuire 
le  materie  suddette,  indi  far  cogliere  e  portar  fuori  del  mede- 
simo i  sassi  nocivi  alla  vegetazione  od  incremento  delle  erbe. 

L'irrigazione  de'prati  naturali,  ove  si  possa  eseguire,  con- 
tribuisce non  poco  alla  loro  fertilità.  1/  acqua  de'  fiumi ,  dei 
ruscelli  e  degli  stagni  è  migliore  a  tal  uopo  che  l'acqua  fred- 
da delle  sorgenti.  Questa  nondimeno  puossi  adoperare  senza 
alcun  danno,  quando  sia  stata  trattenuta  per  alcun  tempo  in 
opportuni  serbatoi,  od  abbia  percorso  già  lunga  tratta  di  suo- 
lo in  opportuni  fossi,  ed  esposta  al  sole  per  riscaldarsi.  L'  a- 
equa  delle  paludi  credesi  del  tutto  non  atta  all'  irrigazione, 
allorché  avanti  di  servirsene  non  sia  stata  per  lungo  tempo 
sopra  un  fondo  arenoso.  L' acqua  piovana  che  si  raccoglie  è 
stimata  la  più  efficace  5  essa  però  non  si  può  avere  né  sem- 
pre, né  in  quella  quantità  ch'è  necessario,  il  tempo  dell'  irri- 
gazione e  la  quantità  dell'acqua  debbonsi  determinare  giusta 
la  stagione  e  la  qualità  del  terreno. 

La  prateria  naturale  dev'essere  circondata  da  piante  con« 
facenti  alla  natura  del  suolo  ,  oppure  di  una  chiudenda  viva 
o  secca,  quando  sia  di  poca  estensione,  o  trovisi  esposta  al- 
l'invasione delle  bestie,  o  almeno  di  un  largo  e  profondo  fos- 
so per  impedire  eh'  esse  vi  entrino  prima  del  tempo  oppor- 
tuno, e  che  vi  consumino  le  erbe  destinate  alla  raccolta  del 
fieno.  Gli  alberi  quando  siano  a  capitozza,  volgarmente  gab- 
ba, nuocono  poco  o  nulla  al  bramato  incremento  delle  erbe,  e 
dalla  loro  potatura  0  scalvo  si  ha  il  necessario  combustibile. 
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§  III.  —  Prati  artificiali. 
II  prato  da  spianata  od  a  vicenda  è  di  otlimo  reddito  e  di 
minore  spesa  nel  formarlo.  Volendo  formare  un  prato  di  spia- 
nata oshia  di  vicenda ,  devesi  procurare  di  adattare  la  terra 
in  modo  che  possa  avere  la  declività  da  una  sola  parte  del 
pezzo,  quando  lo  permetta  la  situazione  del  terreno,  perchè 
regolandosi  in  tal  modo  si  viene  a  fare  minore  spesi  nel  for- 
marvi gli  acquedotti  o  fossi  colatori,  inservienti  i  primi  al- 
l'irrigazione, ed  i  secondi  a  sgombrare  le  acque  dopo  l'irri- 
gazione medesima. 

Diverso  è  il  modo  di  formare  il  prato  stabile,  che  si  dice 
ad  ala,  dovendosi  per  questo  dividere  le  porzioni  del  terre- 
no formando  le  piane  uguali  colla  costruzione  de'suoi  acque- 
dotti a  ciascuna ,  adattando  la  terra  in  modo  che  ogni  piana 
abbia  a  formare  due  ale,  le  quali  abbiano  la  loro  declività 
nel  mezzo  della  piana  tra  Y  una  e  V  altra  delle  due  ale  ,  nel 
qual  luogo  si  forma  il  fosso  colatore  per  divertire  le  acque 
dopo  l'irrigazione. 

INe'  mesi  d'agosto  e  settembre  si  può  adattare  la  terra  per 
formar  prati  tanto  da  vicenda  che  stabili  ad  ala ,  quando  pe- 
rò si  voglia  godere  nella  stessa  terra  del  raccolto  del  fru- 
mento, seminandolo  in  ottobre,  dopo  che  la  terra  sarà  di  già 
adattata  in  modo  di  potervi  in  essa  formare  il  prato;  ma  più 
facilmente  e  in  miglior  modo  riescono  i  prati  fatti  in  prima- 
vera col  seminerio  dell'avena  nel  modo  seguente.  Si  prepara 
la  terra  arata  in  novembre  la  prima  volta,  lasciando  in  piedi 
il  solco  nel!' inverno,  acciò  il  gelo  abbia  a  purgar  la  terra 
stessa  in  miglior  modo,  e  si  ara  di  poi  la  seconda  volta  nel 
fine  di  febbraio,  oppure  al  principio  di  marzo,  sempre  sen- 
za far  solchi  maestri ,  costruendovi  i  necessari  acquedotti  e 
fossi  colatori,  ed  adattando  la  terra  medesima  o  per  prato  di 
vicenda,  o  per  prato  stabile  ad  ala  nel  modo  sopra  spiegato, 
appianandola  con  tutta  la  possibile  attenzione  in  modo  di  ri- 
durla uguale,  levandovi  tutti  i  dorsetti,  ed  uguagliando  tutte 
le  vallette  col  trasportar  di  luogo  in  luogo  la  terra  a  tal  ef- 
fetto necessaria,  acciò  la  cotica  del  prato  possa  esser  uguale 
e  piana,  e  si  possa  a  suo  tempo  irrigar  il  prato  colla  dovuta 
uguaglianza;  indi  dalla  metà  sino  al  fine  di  marzo  circa  si 
deve  ingrassare  a  dovere  la  terra  con  ottimo  letame,  aran- 
dola in  piano  con  solchi  minuti  e  senza  solchi  cavatori,  e  se- 
minandovi 1'  avena  e  la  bulla  di  trifoglio  mista  con  bulla  di 
fieno  agostano,  erpicando  per  lungo  e  per  traverso,  e  dan» 
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do  l'ultima  mano  alla  terra  col  rastrellarla  a  dovere  con  ra- 
strello di  ferro,  acciò  possa  restare  perfettamente  ed  ottima- 
mente uguagliata  in  ogni  sua  parte;  avvertendo  di  non  mai 
adacquare  sinché  non  sono  nate  ed  alzate  perfettamente  le 
sementi  del  trifoglio  e  fieno ,  perchè  volendole  adacquare 
prima  che  siano  rinforzate  nelle  radici,  I'  acqua  porterebbe 
ogni  cosa  a  mucchio ,  e  resterebbe  la  cotica  del  prato  assai 
disuguale.  La  bulla  di  trifoglio  e  fieno  di  semente  per  cadau- 
na pertica  è  di  circa  libbre  grosse  dieci  tra  Tuna  e  l'altra 
qualità,  mettendone  egual  porzione  sì  dell'una  che  dell'altra, 
e  procurando  di  spanderla  con  accuratezza,  acciò  possa  na- 
scere ugualmente  in  ogni  parte  della  terra. 

Quando  l'avena  è  giunta  a  maturità  devesi  tagliare  all'al- 
tezza delle  erbe  ,  le  quali  non  essendo  in  tal  tempo  mature, 
si  devono  lasciar  crescere  sinché  sono  perfettamente  fiorite, 
non  solo  per  godere  il  loro  taglio,  ma  ancora  per  lasciarle  rin- 
forzare convenientemente  delle  radici;  indi  si  tagliano  e  si  fan- 
no stagionare  onde  servirsi  di  esse  per  mantenimento  de'man- 
zolami  nell'inverno,  essendoché  il  primo  nuovo  taglio  d'erbe 
non  ha  sostanza  bastante  per  mantener  bestiami  da  lavoro. 

Volendo  ridurre  a  prato  terra  già  disposta  in  ottobre  al 
seminerio  di  frumento ,  si  semina  in  essa  al  fine  di  marzo  la 
bulla  di  trifoglio  e  di  fieno  agostano ,  zappandola  sotto  con 
piccioli  zapponi  ed  appianando  in  seguito  con  uno  spia- 
natore  intrecciato  di  spini ,  regolandosi  nel  modo  sopra- 
descritto rispetto  al  taglio  delle  erbe  ,  dopo  che  sarà  ta- 
gliato il  frumento:  la  nuova  cotica  nell'autunno  non  conviene 
farla  pascolare,  per  essere  erba  di  poca  sostanza,  ed  anche 
perchè  s' indebolisce  troppo  la  cotica  stessa  col  farla  pasco- 
lare; e  meglio  conviene  lasciarla  marcire  ,  servendo  in  tal 
modo  d'ottimo  ingrasso;  e  se  vedesi  che  non  sia  ben  asso- 
data, si  deve  calcare  ove  fa  bisogno  con  rotoli  lisci ,  volgar- 
mente detti  borioni,  acciò  possa  essere  molto  più  vigorosa, 
e  possano  le  erbe  produrre  la  successiva  cacciata  maggenga 
con  maggiore  forza;  prima  che  finisca  il  mese  di  dicembre 
non  si  deve  mancare  d'ingrassare  la  cotica  nuova  con  leta- 
me stagionato  e  minuto,  o  con  cenere  e  fuliggine,  o  con  ter- 
razzi pingui,  acciò  possa  sempre  più  fortificarsi  e  mante- 
nersi in  vigore. 

Con  più  breve  ed  adattato  lavoro  si  possono  formare  i 
nuovi  prati  tanto  in  ottobre  quanto  in  marzo  nei  territori*!  ab- 
bondanti  di  personale,  vangando  la  terra,  ed  adattandola  in 
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ale  o  in  spianate  all'atto  stesso  della  vangatura,  e  costruen- 
dovi i  necessari!  acquedotti,  seminandovi  il  frumento  se  sarà 
in  ottobre,  e  l'avena  se  sarà  in  marzo,  nel  quale  poi  vi  si  se* 
mina  anche  la  bulla  di  trifoglio  e  fieno,  regolandosi  in  segui- 
to nel  rimanente  delle  fatture  nel  sopra  spiegato  modo. 

Invidiabile  al  sommo  si  è  la  felicità  del  territorio  Lodigia- 
no,  nel  quale  le  terre  sono  tutte  di  vicenda,  ed  i  prati  nuovi 
si  formano  da  sé  medesimi  senza  l'incomodo  di  seminarvi  la 
bulla  di  sorte  alcuna,  essendoché,  appena  si  è  raccolto  il 
frumento,  si  tagliano  gli  stoppioni,  indi  si  adacqua  la  terra, 
e  in  meno  di  due  settimane  nascono  le  erbe  pratensi  da  loro 
stesse,  e  si  formano  naturalmente  i  migliori  prati  del  mondo. 

Preziosi  sono  i  prati  ne'paesi  asciutti,  nei  quali  si  formano 
di  nuovo  col  metodo  sopra  spiegato,  semprechè  la  terra  sia 
forte-nera  calcare,  argillosa  o  mezzana,  e  semprecchè  abbia- 
si il  beneficio  di  sufficienti  colature  pluviali ,  provenienti  da 
strade  frequentate  e  da  campagne  attigue,  e  molto  meglio  di 
vicini  abitati,  inalveando  le  medesime  in  sodi  acquedotti  per 
guidarle  sopra  de'prati:  ma  devesi  avvertire  che  occorrendo 
il  caso  di  aver  a  formare  un  prato  in  terra  asciutta,  ancorché 
abbia  il  vantaggio  di  sufficienti  colature  pluviali ,  si  deve  in- 
grassare la  terra  la  prima  volta  molto  più  che  se  fosse  adac- 
quatola, acciò  le  erbe  possano  nascere  con  forza,  e  mante- 
nersi in  essere  anche  in  caso  che  nell'anno  primo  sopravven- 
ga qualche  siccità,  in  occasione  della  quale  se  il  nuovo  prato 
asciutto  è  stato  formato  con  iscarsezza  d'ingrasso,  presto  vi 
allignano  le  cattive  erbe,  come  sono  la  gramigna,  la  cortei- 
lana,  il  zerbido,  la  centaura  minore  %  il  mentone,  la  maggio- 
rana silvestre  ed  altre,  le  quali  poco  danno  sentono  dalla  sic- 
cità ,  e  serpeggiano  sulla  cotica  asciutta  in  modo  che  presto 
la  occupano  e  danneggiano  al  sommo. 

La  miglior  bulla  di  fieno  per  formar  prati  nuovi  ella  è 
quella  dell'agostano,  e  per  averla  perfetta  in  ogni  occorren- 
za bisogna  lasciar  maturar  bene  qualche  porzione  di  erba 
agostana,  ed  indi  tagliarla  alla  mattina  mentre  è  ancor  ba- 
gnata dalla  rugiada,  onde  non  possa  disperdere  le  sementi, 
e  tosto  condurla  all'aia  facendola  seccare  ben  distesa  al  sole, 
ed  in  seguito  si  deve  battere  per  estrarne  la  bulla  matura,  la 
quale  dopo  averla  separata  dall'erba  devesi  di  nuovo  stagio- 
nare al  sole  a  perfezione,  per  conservarla  ne'bisogni  :  discre- 
tamente perfetta  ella  è  ancora  quella  bulla  che  cade  da  sé 
nello  scaricare  e  collocare  in  cascina  il  fieno  agostano,  es* 
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sendo  convenientemente  matura  ;  e  non  avendone  delle  sud- 
dette due  qualità,  può  servire  anche  quella  che  resta  nel  fon- 
do delle  mangiatoie  de'  cavalli  ed  altri  bestiami,  come  pure 
nel  fondo  delle  cascine,  semprechè  sia  di  fieno  agostano; 
avvertendo  che  la  bulla  di  fieno  maggengo  e  terzuolo  non  è 
atta  a  far  prati  per  essere  scarsissima  di  semi,  i  quali  anche 
per  lo  più  sono  immaturi  ed  imperfetti,  e  non  nascono  o  na- 
scono radi.  Devesi  anche  avvertire  che  se  nel  formare  prati 
nuovi  costringe  la  necessità  a  servirsi  della  bulla  tolta  dal 
fondo  delle  cascine  e  delle  mangiatoie  de'bestiami,  ancorché 
sia  di  fieno  agostano,  se  ne  deve  sempre  spandere  in  mag- 
gior copia,  perchè  questa  non  ha  in  sé  la  quantità  e  perfetta 
qualità  de'semi  contenuti  dalla  bulla  fatta  col  lasciar  maturar 
a  bella  posta  una  porzione  di  erba  agostana:  del  modo  di 
far  la  bulla  del  trifoglio  ne  parlerò  più  avanti  nel  discorso 
dello  stesso. 

Abbiam  veduto  quale  sia  il  metodo  da  tenersi  nel  formare 
prati  nuovi  di  vicenda  e  prati  stabili;  ora  sarà  necessario  di 
vedere  quale  sia  il  metodo  di  coltivarli,  e  tenerli  sempre  in 
un  essere  di  discreta  fertilità.  Se  la  terra  in  cui  sono  formati 
è  forte  nera  calcare,  o  argillosa  o  mezzana,  e  che  abbiano  il 
beneficio  dell'  acqua  viva  per  adacquarli  almeno  una  volta 
ogni  dodici  giorni,  allora  i  prati  saranno  di  ottimo  prodotto, 
anche  ingrassandoli  una  sola  volta  ogni  due  anni,  semprechè 
si  dia  loro  una  discreta  porzione  d'ingrasso;  perchè  le  sud- 
dette qualità  di  terra  sono  sostanziose,  talché  ingrassate  in 
un  anno  ritengono  la  sostanza  per  dar  discreto  prodotto  an- 
che nell'altro,  massime  se  godono  il  beneficio  dell'acqua  vi- 
va; ma  se  la  terra  è  ghiaiosa,  sassosa,  sabbiosa  e  litosa  ,  al- 
lora è  necessario  ingrassare  i  prati  ogni  anno,  poiché  le  ul- 
time suddette  qualità  di  terra  non  hanno  forza  bastante  di 
poter  ritenere  la  sostanza  dell'  ingrasso  d'  un  anno  per  pro- 
durre anche  nell'altro. 

Se  s' ingrassano  i  prati  con  letame,  dev'  essere  stagionato 
e  minuto,  fatto  collo  sternimento  di  paglia  o  lesca,  e  si  deve 
spandere  nei  prati  in  novembre  e  dicembre,  sbadilando  le 
zolle  grosse  del  letame  stesso,  ed  appianando  collo  spiana- 
tore  intrecciato  di  spini,  acciò  possa  nell'  inverno  penetrare 
la  di  lui  sostanza  nella  cotica  col  beneficio  delle  pioggie  e 
nevi;  e  se  s'ingiassano  con  spurgo  di  latrine,  cisterne,  fosse, 
questi  spurghi  si  possono  spandere  sopra  prati  dal  mese  di 
novembre  sino  alla  metà  di  febbraio;  e  se  s'ingrassano  con 
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cenere,  fuliggine,  terrazzi  pingui,  si  possono  spandere  in  esst 
dal  mese  di  novembre  sino  al  principio  di  marzo,  semprechè 
la  stagione  sia  serena,  e  la  cotica  sia  discretamente  asciutta, 
oppure  gelata,  ricevendo  in  tal  modo  la  cotica  stessa  mag- 
gior sostanza.  Si  deve  nell'  inverno  impedire  in   ogni  modo 
che  i  prati  abbiano  ad  essere  pascolati  dalle  pecore,  perchè 
queste  colla  loro  acuta  lingua  cavando  dalla  colica  le  erbe 
sino  alla  radice  loro,  la  indeboliscono  in  modo  che  resta  as- 
sai dannegiata  e  ritardata  la  cacciata  maggenga  successiva. 
Nell'inverno  si  devono  espurgare  tutti  gli  acquedotti  e  fos- 
si, i  quali  quando  sono  sgombri  e  netti  servono  ad  adacqua- 
re in  minor  tempo  ed  in  miglior  forma  nell'  estate;  e  pa* 
rimente   i   colatori   si   devono  tener   sempre   perfettamente 
espurgati  e  sgombri  da  foglie  e  cespugli,  acciò  dopo  l'adac- 
quamento abbiano  a  divertire  le  acque  in  minor  tempo,  per- 
chè in  que'luoghi  in  cui  stanno  stagnanti  facilmente  generan- 
si  le  palmette,  trebbia,  lesca,  fiacco,  pagliuzza  e  giunchi,  tutti 
erbaggi  assai  danneggiane  il  fieno  nella  sua  quantità  e  qua- 
lità. Al  principio  di  marzo,  ed  anche  prima  se  la  stagione  è 
serena,  si  devono  sbadilare  tutte  quelle  picciole  zolle  di  leta- 
me che  possono  trovarsi  ancora  ne'prati  ingrassati,  come  pu- 
re tutti  que'piccioli  mucchi  di  terra  fatti  dalle  talpe,  facendoli 
in  seguito  appianare  con  uno  spianatore  intrecciato  di  spini 
per  maggiormente  uguagliare  ogni  cosa,  rastrellando  di  poi 
pei  feltaniente,  ed  appressando  ogni  cespuglio,  affinchè  i  pra- 
ti tutti  possano  essere  in  tal  modo  più  netti  che  sia  possibile; 
e  se  si  vedono  sassi  sulla  cotica  si  devono  anch'essi  far  rac- 
cogliere diligentemente,  acciò  non  abbiano  ad  intoppare  la 
rama  (falcie  fienaia)  e  guastarla  nel  tempo  del  taglio  del  fie- 
no con  perdita  di  tempo  de'  giornalieri.  E  cosa  assai  vantag- 
giosa il  tendere  sempre  i  lacci  alle  talpe  che  danneggiano  la 
cotica,  perchè  in  tal  modo  col  tempo  si  vengono  a  distrug- 
gere del  tutto;  e  devesi  anche  procurare  negli  adacquamenti 
di  calcar  bene  la  terra  in  tutti  que'  luoghi  ove  vedesi  che  le 
talpe  hanno  fatto  qualche  danno. 

Le  sponde  degli  acquedotti  si  devono  tenere  spalleggiate 
di  piante  dolci,  di  pioppo,  onizzo,  alberella,  tavernello  e  sa- 
lice selvaggio,  regolate  a  gabba,  mentre  in  tal  modo  oltre  la 
legna  che  si  gode  ogni  tre  anni,  restano  le  sponde  degli  ac- 
quedotti stessi  sempre  in  buono  stato,  non  potendo  essere 
danneggiate  dall'acqua,  per  essere  collegate  dalle  radici  delle 
piante;  il  vantaggio  è  mollo  maggiore  nel  tenere  spalleggia» 
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le  le  roggie  adacquatrici  ed  i  fossi  colatori  con  file  laterali  di 
salici  domestici  regolati  a  basso  e  picciol  gabbetto,  servendo 
essi  per  ordioar  le  viti,  per  cui  se  ne  ricava  un  annuo  frutto 
assai  considerabile. 

Non  devo  mancare  di  descrivere  il  modo  di  ringiovanire 
i  prati  di  cui  la  cotica  siasi  assai  spossata  e  decaduta  per  es- 
ser loro  mancato  in  lunga  serie  d'anni  il  dovuto  ingrasso:  si- 
mili prati  si  devono  ingrassare  in  novembre,  ed  anche  circa 
al  principio  di  dicembre,  ma  non  più  tardi,  dando  loro  leta- 
me  stagionato  e  minuto,  e  sbadilando  le  zolle  dello  stesso, 
indi  appianando  con  uno  spianatore  intrecciato  di  spini  ;  ed 
in  seguito  dopo  tale  fattura  si  devono  coprire  in  ogni  loro 
parte  con  terra  grassa  da  campagna  per  Y  altezza  uguagliata 
di  circa  tre  dita,  niente  meno,  spandendo  la  detta  terra  con 
uguaglianza,  e  cavando  da  essa  ogni  sasso  ancorché  piccio- 
lo ;  indi  rastrellando  con  rastrelli  di  legno  per  uguagliare 
la   terra   a  perfezione  ,  e  spandendo  in  essa  all'  atto  della 
rastrellatura  la  bulla  di  fieno  agostano  :  ciò  si  deve  fare  nel 
fine  di  febbraio,  semprechè  la  terra  sia  perfettamente  a- 
sciutta,  e  le  giornale  di  tali  lavori  siano  serene;  avvertendo 
che  nel  termine  di  un  mese  spunteranno  fuori  della  terra  le 
erbe  della  cotica  vecchia  con  mollo  vigore,  e  saranno  anche 
natele  erbe  nuove  della  bulla  seminatavi,  con  cui  resterà 
formata  una  fertilissima  cotica,  la  quale  sarà  in  seguito  di 
singoiar  prodotto  per  tre  anni  avvenire,  dopo  i  quali  dovras* 
si  ingrassare  ancora  una  volta  ogni  due  anni  per  mantenerla 
convenientemente  in  essere  nel  tratto  successivo.  Egli  è  però 
da  avvertire  che  tale  fattura  si  deve  fare  solamente  quando  la 
cotica  è  decaduta  e  spossata  di  forze,  ma  che  le  erbe  compo- 
nenti la  medesima  siano  ancora  quelle  di  buona  qualità,  tutte 
pratensi ,  e  non  selvagge  e  dannose.  Che  se  nella  cotica  per 
la  sua  decadenza  si  fossero  generate  le  palmette  ,  il  fiacco  , 
la  trebbia,  la  lesca,  i  giunchi,  la  maggiorana  silvestre  ed  altre 
erbe  selvatiche  assai  dannose  ,  in  allora  V  unico  espediente 
sarà  di  disfare  il  prato  ,  arandolo  in  novembre ,  e  metten- 
dolo in  seguito  in  primavera  al  seminario  dei  melgone  con 
miglior  vantaggio ,  perchè  le  suddette  erbe  selvagge  non  si 
possono  distruggere  in  altro  modo  migliore;  avvertendo  esse- 
re cosa  utilissima  in  tal  caso  Y  abbruciare  le  cotiche,  le  quali 
incenerite  alimentano  in  miglior  forma  il  seminato,  avendo 
però  il  riflesso  di  ciò  eseguire  quando  non  si  Voglia  in  segui- 
lo  mettere  a  prato  per  più  anni  avvenire  la  stessa  terra,  es- 
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sendochè  succede  più  volte  che  il  prato  non  riesce  a  perfe- 
zione in  quella  terra  nella  quale  si  sono  abbruciate  le  coti- 
che, se  non  col  differire  a  metterla  a  nuovo  prato  per  quat- 
tro in  cinque  anni  avvenire. 

Si  vede  in  più  paesi  del  Milanese  e  massime  nella  Gera- 
dadda  quantità  grande  di  prati  magri  detti  da  due  segate,  che 
non  conviene  per  nessun  conto  di  tenere  a  prato  con  simile 
metodo:  e  siccome  il  loro  scarsissimo  frutto  dipende  dal  non 
essere  mai  ingrassati  in  veruna  benché  menoma  loro  parte, 
a  causa  della  scarsezza  de'  letami  ed  altri  ingrassi;  così  non 
sono  convenevoli  tali  prati  ,  da'  quali  non  si  ricava  la  metà 
del  fruito  che  ricaverebbesi  col  disfarli  e  metterli  a  vario  se- 
minato, lavorandone  anche  una  porzione  a  prato  di  vicenda, 
e  tenendo  solo  a  prato  stabile  quella  porzione  che  almeno 
una  volta  ogni  due  anni  si  può  discretamente  ingrassare,  per 
ricavarne  in  tal  modo  un  prodotto  corrispondente  al  valore 
della  terra  ed  alle  spese  de'  lavoreri. 

Passando  ai  prati  così  detti  di  marcita,  osserva  il  sig.  av- 
vocato Berrà  (*)  che  il  nome  di  marcita  ebbe  origine  dal  far 
marcire  ad  uso  d' ingrasso  le  erbe  cresciute  dopo  P  ultima 
falciatura,  come  si  praticò,  anticamente,  e  dai  più  avveduti  si 
pratica  anche  ai  dì  nostri;  ovvero  perchè  i  prati  non  essen- 
do allora  uguagliati  e  ridotti  come  lo  furono  da  coloro  che 
dappoi  succedettero,  stagnando  in  essi  l'acqua,  avranno  do- 
vuto in  alcuna  parte  impaludare,  e  conseguentemente  ne  sa- 
ranno marcite  le  radici. 

Tutto  persuade  a  dover  ritenere  che  da  principio  siansi 
le  marcite  introdotte  non  molto  lungi  da  Milano,  e  precisa- 
mente in  que'poderi  che  sono  bagnati  dalle  acque  della  Vet- 
tabbia  ,  le  quali  ricevendo  tutti  gli  scoli  della  città ,  oltre  es- 
sere pregne  di  materie  fecondanti,  non  sono  sì  fredde  come 
le  altre  che  si  estraggono  superiormente.  Il  terreno  delle 
marcite,  dopo  aver  le  acque  scorso  sopra  di  esso  per  lo  spa- 
zio di  più  di  cinque  mesi  continui ,  si  ammollisce  in  modo, 
che  chiunque  vi  passi  per  entro  deve  provare  quella  difficol- 
tà che  s'incontra  attraversando  un  terreno  paludoso.  E  sic- 
come antichissi inamente  marci  si  chiamavano  que'  prati  che 
per  lo  stagnamento  delle  acque  divenuti  erano  paludosi ,  o 

(*)  Ciò  che  qui  si  dice  sufle  marcite  è  tratto  in  gran  parte  lette- 
ralmente dalla  Memoria  dell'egregio  sig  avvocato  Domenico  Berrà 
sulle  Marcite  del  basso  Milanese,  stampata  in  Milano  nel  1822. 
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come  noi  diciamo  sorlumosi ;  così  a  tali  prati  deve  riferirsi, 
dice  il  sig.  Berrà,  l'espressione  del  pralum  marcidum  ram- 
mentata nella  pergamena  deiranno  1233,  epoca  la  più  anti- 
ca del  ritrovamento  delle  marcite, 

$  1Y.  —  Delle  marcite. 
11  terreno  discretamente  forte  nero  ladino,  la  terra  oriola, 
come  per  gli  altri  prati,  anche  per  le  marcite  è  il  migliore. 
Chiunque  avesse  una  bastante    quantità   d'  acqua   per  1'  in- 
naffiamento de'prati  e  campi,  e  potesse  disporre  liberamente 
per  tutto  1'  anno,  godrebbe  del  vantaggio  de'  prati  marcitoi. 
Non  tutti  però  i  prati,  in  qualunque  modo  siano  disposti, 
possono  servire  per  le  nostre  marcite.  Imperciocché  1'  acqua 
dovendo  bagnare  cotali  prati  continuamente  per  alcuni  mesi, 
con  molto  maggior  arte  ed  esattezza  debbonsi  questi  appia- 
nare e  disporre,  acciocché  essa  non  rimanga  in  qualche  luo- 
go stagnante  ,  e  vi  faccia  allignare  le  malvage  erbe  paludose 
in  luogo  delle  buone,  destinate  al  nutrimento  degli  animali. 
Per  la  qual  cosa  principalmente  è  da  osservare  che  il  prato 
marcitolo  non  debb'  essere   ne  sì  piano  da  fare  stagno ,  né 
troppo  inchinato  sì  che  l'acqua  precipiti  e  scorra  giù  troppo  ra- 
pidamente, ma  cbe  tutta  la  superficie  ne  sia  ad  un  modo  stesso 
bagnata,  e  1'  acqua  si  muova  perennemente.  Laonde  ingegno- 
samente i  nostri  coltivatori  divisero   il  prato   in  tanti   piatii 
dolcemente  inchinati,  ai  quali  diedero  il  nome  di  ale  o  piane. 
Nella  parte  più  eminente  del  prato  scavano  la  fossa  maggio- 
re ossia  T  adacquatrice,  della  quale  poi  col  mezzo  di  alcune 
fossatelle  dette  maestre  distribuiscono  le  acque  egualmente 
sopra  tutta  la  faccia  delle  mentovate  ale.  La  tossa  maggiore 
forma,  per  così  dire,  il  tronco;  le  fossatelle  maestre,  i  rami. 
In  due  maniere  può  formarsi  una  marcita  o  creandola  di 
nuovo,  riducendo  qualche  terreno  lavorativo,  il  quale  in  qual- 
che  modo   abbia   servito  all'  agrigoltura;  oppure  riducendo 
un   prato  irriguo  all'uso  di  marcire.  Sì  nell'uno  come  nell'altro 
caso  però  devesi  in  certa  qual  maniera  preparare  il  terreno, 
e  debbonsi  eseguire  molti  lavori. 

Allorché  dunque  vuoisi  d'  un  campo  formare  un  prato  eli 
marcita,  Y  anno  innanzi  estirpati  tutti  gli  alberi  d'  alto  fusto, 
e  purgala  la  terra  da  pruni  e  bronchi  selvatici,  si  lelauuna 
bene  in  aprile,  indi  si  ara  e  si  semina  il  formentone.  Si  ante- 
pone generalmente  questa  coltura,  avvegnaché  sarchiando 
di  sovente  il  campo  si  tolgono  tutte  le  erbe  nocive  quante 
volte  vi  nascono,  e  quindi  purgarsi  meglio  il  terreno.  Haccol* 
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to  il  formentone,  divelline  i  fusti  e  liberato  il  campo  da  qua- 
lunque altro  impedimento,  rompesi  la  terra  una  volta  innan- 
zi il  verno,  acciocché  si  sradichino  le  gramigne  e  tutte  le  altre 
erbe  che  per  caso  fossero  tuttora  entro  rimaste,  così  pel  gelo 
periscano,  e  si  stritolino  poscia  la  zolle.  Al  principio  di  gen- 
naio quando  però  la  terra  non  sia  di  troppo  indurita  dal  gelo, 
e  la  neve  o  le  pioggie  della  stagione  non  ne  impediscano  il 
lavoro,  si  fa  scavare  la  roggia  adacqatrice.  In  seguito,  stabi- 
lita la  lunghezza  delle  piane  od  ale  convenevole  alla  loro  lar- 
ghezza, la  quale  comunemente  non  oltrepassa  lo  spazio  di 
nove  o  dieci  braccia  milanesi,  coli'  aiuto  di  certi  paletti  (biffe, 
paline)  si  contrassegna  la  dirittura  delle  linee,  delle  fossatel- 
le  maestre  o  roggette  e  dei  minor  rigagnoli  destinati  a  rice- 
vere lo  scolo  delle  acque,  detti  perciò  colatori.  Appresso 
arasi  il  campo  per  la  seconda  volta,  passandovi  sopra  in  oltre 
coli'  erpice,  acciocché  la  terra  resti  egualmente  tutta  smossa, 
e  le  zolle  siano  interamente  rotte  e  disfatte.  Sul  terminar  di 
febbraio  o  sul  principio  di  marzo  arasi  il  terreno  per  la  ter- 
za volta  ed  erpicasi  nel  modo  predetto.  Tutti  questi  lavori  pe- 
rò debbonsi  fare  in  tempo  che  la  terra  non  sia  troppo  molle 
ò  fangosa,  né  troppo  secca  e  indurita,  ma  quando  sia  polve- 
rizzabile e  di  mezzana  disposizione,  perchè  più  acconciamen- 
te e  colla  minore  spesa  trattare  si  possa,  e  gli  animali  non 
soggiacciano  a  soverchia  fatica.  E  da  avvertire  che  il  bifolco 
roìr  aratro  giri  intorno  ad  ogni  fila  di  que'  paletti  che  segnano 
il  luogo  delle  roggelte,  piegando  sempre  a  mano  destra  e 
rovesciando  così  la  terra  verso  le  medesime,  affinchè  le  ale 
cominciono  a  prendere  la  necessaria  inclinazione.  Tre  aratu- 
re bastano  trattandosi  di  terreno  leggiero  e  sabbionoso  ;  ma 
se  fosse  forte  e  compatto,  abbisognerà  di  moltiplicare  i  lavo- 
ri più  che  sia  possibile,  perchè  per  quanto  si  smovano  que- 
ste terre,  giammai  non  si  giunge  a  renderle  bastevolmente 
sciolte,  il  che  è  indispensabile  volendole  far  servire  a  prato. 
Se  il  campo  fosse  straordinariamente  imbrattato  di  gramigna, 
sarà  necessario  eseguire  V  aratura  in  luglio  ed  in  agosto  ,  e 
farne  levare  dalle  donne  a  mano  tutte  le  radici,  avvegnaché 
senza  questa  cura  la  semente  del  trifoglio  e  del  loliume  pe- 
renne, detto  da  noi  loiessa,  non  si  può  bene  appigliare. 

Preparato  così  il  terreno,  si  fa  scavare  la  adacquatrice,  se 
per  quest'  operazione  non  è  per  anco  slata  eseguita.  Uebb'es- 
sere  proporzionata  alla  quantità  delle  acque  che  debbe  rice- 
vere, e  diretta,  per  quanto  lo  porti  la  situazione  del  fondo, 
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coti  sponde  inclinate,  0  sia  fatte  a  scarppa,  affinchè  resista- 
no all'  impeto  delle  acque,  ed  il  fossato  non  si  dilati  di  trop- 
po. In  seguito  cavansi  le  roggette.  Chi  soprintende  al  lavoro 
stende  una  funicella  da  ciascuna  parte  dell'  ampiézza  delle 
medesime  ;  indi  col  badile,  perpendicolarmente  alla  suddetta 
funicella,  segna  sul  terreno  una  linea  tagliando  la  crosta  del 
campo.  Allora  i  contadini  disposti  in  fila  P  uno  dietro  P  altro 
cavano  la  terra  circoscritta  dai  segni,  affinchè  tutta  la  fossatel- 
la  resti  cosi  perfettamente  compiuta.  La  loro  profondità  e  lar* 
ghezza  non  dev'  essere  eccessiva,  ma  bensì  proporzionata  al- 
la larghezza  delle  ali  del  prato.  In  generale  nove  o  dieci  on- 
de di  larghezza  e  cinque  o  sei  di  profondità  sono  più  che 
sufficienti.  Avendo  esse  principio  dall' adaquatrice,  devono 
terminare  lungi  dallo  scolatore  grande,  quattro  o  cinque  brac- 
cia nostre,  ossia  tutto  quello  spazio  che  vi  si  richiede,  affin- 
chè si  possa  liberamente  passare  col  carro  da  un'  ala  alP  al- 
tra, allorché  si  trasporta  P  erba  fuori  del  prato  e  vi  si  sparge 
il  letame;  il  quale  spazio  viene  adacquato  col  mezzo  di  alcuni 
picciolissimi  canaletti  fatti  al  momento  dal  guardiano  delle 
acque. 

La  terra  che  ricavasi  dallo  scavo  delle  roggette  riponesi 
da  un  lato  e  dall'  altro  delle  ripe,  tornando  essa  opportuna 
per  dare  alle  ale  la  dovuta  eminenza.  Qualora  poi  si  vedesse 
che  vicine  alle  ripe  il  terreno  fosse  bastevolmente  elevato, 
allora  i  contadini  gettino  la  terra  più  in  là  verso  la  metà  del 
prato  ,  oppure  ove  il  bisogno  appaia  maggiormente  richie- 
derlo. 

Siccome  poi  comunemente  P  inclinazione  naturale  de'caui- 
pi  non  è  eguale  in  ogni  sua  parte,  così  per  non  essere  ob- 
bligati al  gravoso  dispendio  di  trasportare  molta  terra,  si  la- 
sciano lungo  le  roggette  alcune  chiuse  o  sostegni  gli  uni  da- 
gli altri  discosti  trenta  o  quaranta  braccia;  o,  per  meglio 
dire,  a  seconda  dell'  ineguaglianza  del  terreno  non  cavasi  il 
fossato  per  lo  spazio  di  sei  oncie  o  anche  di  qualche  cosa  me- 
no ;  le  quali  chiuse  o  sostegni  servono  mirabilmente  a  con- 
tenere le  acque ,  rendendo  più  facile  e  meno  dispendiosa 
l' istessa  livellazione  coli'  assecondare  più  che  si  può  la  natu- 
rale disposizione  del  terreno. 

A  ciascuna  delle  chiuse,  tosto  che  il  prato  sarà  disposto, 
facciasi  un  piccolo  passaggio  ,  ossia  una  bocchetta,  dalla 
quale  P  acqua  passi  lentamente  dalP  una  all'  altra  infino  a 
tanto  che  tutta  la  superficie  del  prato  ne  sia  egualmente  ba- 
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gnata.  La  larghezza  di  cotali  bocchette  non  deve  già  essere 
la  stessa  in  tutte,  ma  deve  di  grado  in  grado  impicciolirsi  in 
modo,  che  essendo,  p.  e. ,  la  prima  dell'  ampiezza  di  quattro 
oncie,  la  seconda  sia  soltanto  di  tre,  e  la  terza  di  due  o  po- 
co più.  Tuttavia  alcuni ,  in  luogo  delle  bocchette^  danno  la 
comunicazione  da  una  parte  e  X  altra  della  roggetta  per  mez- 
zo di  un  picciolo  rigagnoletto  di  una  figura  curva,  per  entro 
il  quale  I'  acqua  passa  sempre  egualmente,  senza  che  col 
continuo  moto  possa  alterarne  la  larghezza,  come  accade  non 
di  rado  nelle  bocchette  dritte. 

Scavate  che  sono  tutte  le  fosse ,  è  mestieri  levare  la  terra 
da  que'  luoghi  che  sono  di  troppo  elevati,  trasportandola 
per  eguagliare  il  prato  e  dargli  il  dovuto  pendio.  Chi  non 
avesse  diversamente  occhio  bastante,  può  dirigere  bene  una 
sì  fatta  operazione  introducendo  l' acqua  nelle  roggette , 
dall'  andamento  della  quale  vedrà  tutto  ciò  che  deve  esegui- 
re per  adattare  e  livellare  a  dovere  il  prato.  Ove  abbisogni 
di  muovere  molta  terra  per  dare  al  campo  la  necessaria  in- 
clinazione od  empire  de'  luoghi  vallicosi,e  non  arrivino  i  con- 
tadini a  gettarla  cotì  badili  ove  conviene ,  la  si  trasporta  coi 
lessiotti,  colle  carrette,  colla  raggia,  coi  gerletti  e  colle  sci- 
vere.  Ma  il  maggior  movimento  di  terra,  qualora  non  sia  stra- 
ordinariamente avvallato  il  campo,  consiste  nell' abbassare 
quella  parte  che  noi  chiamiamo  cavedagna ,  giacché  essen- 
do questa  generalmente  la  parte  più  alta,  e  dovendo  altron- 
de inchinarsi  verso  il  fosso  colatore,  somministra  assai  terra 
da  trasportare  altrove.  La  maccihna  più  economica  ed  espe* 
diente  ad  agevolare  questo  trasporto  è  la  mentovata  raggia. 
Affinchè  questa  macchina  serva,  bisogna  che  il  luogo  eleva- 
to da  dove  si  deve  trasportare  la  terra  sia  prima  smosso  col- 
r  aratro  per  abilitare  così  la  macchina  a  caricarsi  agevol- 
mente di  terra. 

Si  dà  poscia  alle  ale  il  necessario  pendio  gettando  col  ba- 
dile la  terra  bisognevole  dal  luogo  de'  rigagnoli  scolatori  ver- 
so le  roggette;  lavoro  che  da  alcuni  chiamasi  montar  le  ale. 
La  loro  china  non  dev'  essere  né  troppo  scarsa  sì  che  l'a* 
equa  vi  covi,  né  sì  ripida  che  troppo  a  precipizio  vi  scorra  : 
in  generale  quattro  o  cinque  oncie  possono  bastare.  L'  eco- 
nomia però  talvolta  vuole  che  si  secondi  la  naturale  disposi- 
zione del  campo,  ed  anche  il  terreno  argilloso  esige  una  in- 
clinazione maggiore. 

Montate  le  ale,  si  ara  di  nuovo  la  terra  nella  maniera  so- 
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praindicata,  e  vi  si  sparge  1'  avena  subito  eseguita  quesl*  ulti- 
ma aratura,  gettandone  uno  staio  e  un  quarto  per  pertica.  Er 
picasi  poi  il  terreno,  indi  si  semina  la  così  detta  luiessa  (lolium 
perenne)  poi  la  semente  del  trifoglio.  Della  loìessa  basta  la 
quarta  parte  d'uno  staio  milanese  per  ogni  pertica,  ovvero 
dieci  oncie  di  peso  ;  del  seme  di  trifoglio  se  ne  richiedono 
circa  trenta  oncie,  ossia  la  sedicesima  parte  d'  uno  staio.  Si 
cuoprono  isemi  con  l'erpice  a  denti  corti,  e  in  seguito  calca- 
si la  terra  con  un  pesante  cilindro  o  rotolo,  detto  da'  Lom- 
bardi borione,  fatto  di  pietra  o  di  legno  pesante  ,  facendolo 
tirare  col  mezzo  degli  animali  sopra  ogni  parte  delle  ale 
del  prato  ,  per  cui  la  superficie  resta  così  perfettamente  ap- 
pianata. Ma  non  si  faccia  già  cotale  lavoro  se  il  terreno  fosse 
bagnato;  poiché  attaccandosi  le  sementi  mischiatamente  col- 
la terra  al  cilindro,  molte  parti  del  prato  ne  resterebbero  nu- 
de per  modo  che  vi  sarebbe  bisogno  di  riseminarle  in  autun- 
no, perdendo  così  infruttuosamente  1'  annata. 

Dopo  la  seminazione  si  cavano  i  piccioli  rigagnoli  scolatori; 
larghi  tutto  al  più  sei  oncie  e  profondi  quattro  o  cinque  on- 
cie bastono.  E  da  avvertirsi  però  che  là  dove  questi  canaletti 
sboccano  nel  grande  scolatore  destinato  a  ricevere  tutte  le 
acque  ed  a  portarle  sugli  altri  prati,  debbono  essere  falli  in 
modo  che  non  riesca  difficile  il  passaggio  de'  carri  che  ser- 
vono a  trasportare  tanto  1'  erba  che  P  ingrasso  da  un'  ala 
all'  altra  del  prato. 

Chi  non  ha  acqua  in  grande  abbondanza  ,  o  per  la  troppa 
ineguaglianza  del  campo  ha  dovuto  adottare  le  arginature  o 
chiuse  lungo  le  fossatelle  ,  deve  disporle  in  due  o  tre  qua- 
drati, e  in  modo  che  alla  fine  del  primo  le  acque  degli  sco- 
latori entrino  in  tante  corrispondenti  roggefte  per  servire 
all'  innaffiamento  delle  ale  del  secondo  quadrato  ;  e  in  segui- 
to le  acque  degli  scolatori  di  questo  siano  dirette  nelle  fosse 
maestre  del  terzo,  se  siavi  stata  necessità  di  farlo.  Ciò  si  ot- 
tiene scavando  alla  fine  di  ogni  scolatore  un  canaletto  chia- 
mato dai  Milanesi  reciapp,  che  in  direzioue  obliqua  attraver- 
si lo  spazio  d'  un'  ala  e  porti  1'  acqua  dello  scolatore  mede- 
simo in  una  roggetta  del  quadrato  inferiore.  Le  cose  sono 
disposte  in  maniera  che  le  roggetlc  del  prato  più  basso  cor- 
rispondono ancora  a  quello  del  più  elevato. 

Quando  il  campo  si  stenda  verso  la  sua  naturale  inclina- 
zione per  un  grandissimo  tratto,  di  modo  che  le  ale  diver- 
rebbero troppo  lunghe,  allora  si  può  anche  dividere  il  prato 
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in  due  parti,  e  far  sì  che  la  parte  più  bassa  sia  disposta  in. 
maniera  che  tutti  i  rigagnoli  scolatori  del  prato  superiore 
entrino  nelle  fossatelle  o  roggeUe  del  prato  inferiore;  ciò  che 
chiamasi  a  maschio  e  femmina.  In  questo  caso  le  roggette  del 
prato  inferiore  corrispondono  agli  scolatori  del  superiore. 

Finalmente  si  può  agevolare  Y  irrigazione  scavando  verso 
il  fine  del  prato  più  elevato  uno  scolatore  grande,  il  quale, 
ripigliando  le  acque  che  hanno  bagnatala  parte  superiore  per 
mezzo  de  rigagnoli,  serva  nello  stesso  tempo  di  roggia  aaa- 
cquatrìce  per  V  altra  parte  di  sotto. 

Questi  sono  i  più  comuni  modi  che  si  praticano  da  noi  per 
formare  le  marcite.  Molti  altri  però  ve  ne  sono  i  quali  ven» 
gono  suggeriti  dalla  situazione  e  figura  del  campo  stesso. 
L' industre  coltivatore  dovrà  sempre  applicare  alle  qualità  e 
disposizione  del  terreno  quel  modo  che  a  lui  sembrerà  più 
opportuno,  calcolando  il  minor  movimento  di  terra  possibile 
e  la  maggior  economia  delle  acque.  Tengasi  poi  per  massi» 
ma  costante  che  in  così  fatti  lavori  il  proprietario  o  V  affit- 
taiuolo,  allorché  personalmente  ne  dirige  le  operazioni,  può 
calcolare  sul  risparmio  di  quasi  la  metà  delle  spese,  oltre 
all'  esattezza  ed  al  buon  esito  del  lavoro. 

In  giugno  e  in  luglio  e  ne'  tempi  di  grande  secchezza  sa» 
rà  necesserio  d'  innaffiare  il  prato,  affinchè  le  tenere  pianti- 
celle della  loiessa  e  del  trifoglio  non  illanguidiscano  e  muoia- 
no- Si  osservi  allora  con  diligenza  1'  andamento  delle  acque, 
contrassegnando  ove  difettoso  appaia  il  prato,  per  poi  correg- 
gerlo nel  tratto  successivo.  L'  adacquamento  facciasi,  poten- 
do, al  tramontar  del  sole,  e  adagio  adagio,  onde  il  prato 
s' imbeva  d'  acqua  placidamente,  acciocché  per  troppo  im- 
peto non  si  guasti  la  sua  debole  e  non  fitta  corteccia,  e  le 
barbe  non  rimangano  qua  e  là  dalle  acque  scalzate. 


Di  un  campo  lavorativo  mezzanamente  piano  se  ne  sono  messe 
trentasei  pertiche  a  prato  marcitolo,  tenendo  un'  esatta  nota  delle 
spese  occorse.  La  terra  di  detto  campo  è  sabbionosa  vegetabile,  ov- 
vero forte  nera  dolce  ladina,  o  come  direbbero  gli  agricoltori,  terra 
da  frumento  j  e  la  stagione  in  cui  fu  effettuato  il  lavoro  è  stata  fa- 
vorevole. 
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Nota  delle  spese  occorse  per  la  formazione  di  pertiche 
trentasei  prato  m 4rcitoio  come  sopra. 

1810.  1 5  novembre    Prima    aratura,,  bifolco   con    buoi , 

giornate  6  1/2  a  tir.  8       .     .     lir.     52. 

181 1.  25  gennaio.     Seconda  aratura  idem,  giornate  6  1/2.  »     52.  — 

Erpicatura  con  cavalli,  giornate  2  a 

lir.  4        "  8.  — 

4  marzo.           Terza  aratura,  giornate  6.  1/2    .     »  52.  — >• 

Erpicatura  con  cavallo,  giornate  2  a 

/*'r.  4 *  8.  — 

2  aprile  Contadini  a  far  fosse,  giornate  70  a 

lir,  1.  i5.      . »  122.  io 

Detti,  a  montar  ale,  giornate  48  a 

/ir.  1.   i5 »  84.  — 

Zte/://,  a  vangare  le  cavedagne.     .     »  7.10 

Bifolco  con  buoi  colla  raggia,  gior- 
nate 1.  ip  a  lir.  g     .     .     .     .     »  i3.   io 

Ultima  aratura,  giornate  6.  172  .     »  52.  — 

lir.  45 1.   io 

Erpicatura  con  cavallo  ,  giornate  2  a 

lir.  4 »♦       8.  — 

Contadino  a  sparger  letame,  gior- 
nate 4  a  lir.  1.  i5 «       7.  io 

Detto  a  sparger  la  semente,  gior- 
nate 4  a  lir.  1.  i5.     .     .     .     •     »       7«  «o 

Appianamento  con  cilindro ,  gior- 
nate 1.  1/2  a  lir.  4 "       & 

Spesa  totale  non  computata  T  assistenza  del  guardiano,  lir.  480.  io 

Alle  lire  480.  io  milanesi  dovrebbesi  aggiungere  l'importare  dello 
scavo  della  fossa  maggiore  o  sia  Yadacquatrice,  la  quale  esisteva  già 
per  lo  innanzi  destinata  a  servire  all'adacqua menlo  del  campo  pre- 
detto: il  qual  canale  essendo  dell'ampiezza  di  oncie  18  e  della  pro- 
fondità di  oncie  i4,  sarebbe  qui  da  noi  costato,  tutto  compreso,  in- 
torno a  tre  soldi  milanesi  per  ciascun  braccio  ;  siccbè  stante  la  lun- 
ghezza avrebbe  importato  altre  lire  3o  circa  da  mettersi  in  au- 
mento al  suddetto  conto. 


Comunque  la  riferita  nota  sia  esattissima,  essa  non  pub 
nondimeno  servire  che  per  dare  qualche  idea  di  tali  spese , 
potendo  esser  queste  variate  da  particolari  circostanze,  come 
sarebbe  dalle  straordinarie  inegualità  del  campo,  dalla  sta- 
gione non  troppo  favorevole,  e  simili  altre  combinazioni. 
Non  sJ  ingannerà  di   mollo  per  altro  chi  calcolerà  che  cosif- 
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fatto  lavoro  potrà  costare  intorno  a  quattordici  o  quindici  lire 
milanesi  per  pertica. 

Questa  è  la  maniera  colla  quale  di  un  campo  lavorativo 
quantunque  formasi  da  noi  una  marcita; che  se  si  trattasse  di 
disporre  un  prato  irriguo  a  prato  marcitoie*,  conviene  in 
autunno  solcarlo  coli'  aratro  per  lungo  e  per  traverso,  e  nel- 
la seguente  primavera  seminarvi  il  lino,  o  più  tardi  il  grano 
turco.  Dopo  la  raccolta  si  eseguiscono  tutti  ì  lavori  summen- 
zionati ;  indi  sulle  piane  in  luogo  dell'  avena  si  può  seminare 
il  frumento,  e  nella  successiva  primavera  spargervi  per  entro 
il  seme  di  trifoglio  e  la  loiessa  per  1'  appunto  in  quella  stes- 
sa guisa  che  si  usa  fare  allorché  si  vogliono  avere  de'  prati 
artificiali. 

Sonovi  poi  alcuni  prati  cosi  freddi  e  aeq<iidosi,  i  quali  fa- 
rebbero perdere  la  fatica  e  le  spese  del  coltivarli,  quando 
non  si  rompessero  in  luglio  o  in  agosto  ,  e  non  si  arassero 
varie  volte,  lasciando  il  terreno  esposto  all'  ardore  del  sole, 
affinchè  ne  siano  disseccati  gli  umori  sovrabbondanti. 

Quando  poi  a  taluno  rincrescesse,  o  forse  anche  per  ispe- 
ciali  circostanze  non  convenisse  di  privarsi  per  tanto  tempo 
della  produzione  del  prato  che  intende  mettere  a  marcita, 
sappia  questi  esservi  modo  di  disporre  il  prato  a  marcita  co- 
me si  è  detto  disopra,  e  ricavarne  altronde  nella  stessa  an- 
nata quasi  1'  ordinario  raccolto  del  fieno  come  se  non  si  fos- 
se fatto  movimento  alcuno.  Il  metodo  n'  è  antichissimo,  e 
forse  non  è  mollo  in  uso  presso  di  noi ,  avvegnaché  è  più 
dispendioso  di  quello  sopra  indicato,  ed  attesa  poi  la  quanti- 
tà della  prateria  che  abbiamo  non  importa  gran  fatto  a'  no- 
stri linaiuoli  il  privarsi  per  due  o  tre  anni  di  una  data  porzio- 
ne di  fieno,  massime  essendo  anche  da  noi  introdotto  V  av- 
vicendamento dei  prati  tanto  utile  all'  agricoltura  irrigua,  il 
metodo  suddetto  è  il  seguente. 

Passato  1'  ottobre  ed  ultimati  i  lavori  ordinarii  di  campa 
gna,  si  principia  a  segnare  con  paletti  il  nuovo  andamento 
del  prato.  Fissato,  per  così  dire,  il  disegno  del  lavoro  da 
eseguire,  la  prima  operazione  è  di  cavare  le  roggette T  indi 
immediatamente  introdurre  l<  acqua ,  affinchè  dal  movimen- 
to della  medesima  si  possa  tosto  riconoscere  precisamente 
quanto  debbasi  praticare  nell'  adattamento  del  prato.  Ciò  fat- 
to ,  dispongonsi  in  ordine  i  conladini  i  quali  taglieranno 
col  badile  alla  profondità  di  circa  quattro  dita  la  corteccia 
del  prato  in  tanti  piccioli  quadrati  di  circa  oncie  cinque  o 


I  68  CAPO  DECIMOSETTIMO 

sei,  riponendoli  sulle  barelle,  col  mezzo   delle  quali  si  tras- 
portano agevolmente  in  mucchio  in  que'  luoghi  del  prato  do- 
ve più  conviene.  Lo  scopo  principale  che  devesi  aver  di  mira 
in  tale  operazione  consiste  appunto  nell'  economia  del  tras- 
porto de*  suddetti  pezzi  di  corteccia,  i  quali  più  saranno  vi- 
cini al  luogo  dove  debbono  essere  riposti,  minore  sarà  la  spe- 
sa del  relativo  lavoro.  In  quella  parte  adunque  del  prato  ove 
1'  acqua  avrà  dimostrato  non  esservi  alcun  movimento  di  ter- 
ra, o  poco  da  eseguirsi,  ivi  si  dovranno  ammucchiare  i  pez- 
zi di  corteccia.  Appresso  si  riempiono  di  terra  tutte  le  fos- 
se irregolari  e  troppo  ampie  che  esistevano  dapprima,  indi 
eguagliarsi   la  superficie,  dandovi  la  necessaria  pendenza  e 
riducendo  il  terreno  come  si  è  detto.  Eseguiti  così  fatti   la- 
vori, trasportansi  nuovamente  sulle  ridette  ale  que'  medesi- 
mi pezzi  di  corteccia  che  furono  in  prima  levali,  e  disponen- 
doli ad  uno  ad  uno  in  modo  che  si  combacino  alla  meglio, 
copresi   di  nuovo   tutta  la   faccia  del    prato.   Affinchè    però 
quest'  opera  riesca  bene,  e  il  prato  sia  ridotto  dovunque  ih 
modo   che  V  acqua  lo  possa  bagnare  regolarmente  in  ogni 
sua  parte,  sarà  molto  opportuno  V  introdurre  1'  acqua  nelle 
lossatelle  tosto  che  siano  messi  a  luogo  i  pezzi  di  corteccia, 
mentre  i  nostri  contadini  coir  aiuto  della  medesima  uniscono 
molto  più  facilmente  i  suddetti  pezzi ,  e  tolgono  inoltre  col 
badile  senza  gran  fatica  tutti  que  difetti  che  potrebbero  esse- 
re incorsi  in  quest'  operazione. 

Dopo  qualche  tempo,  allorquando  il  prato  è  bene  asciutto, 
devesi  spargere  sul  medesimo  quella  quantità  di  terra  grossa 
e  polverizzabile  che  apparirà  necessaria  a  coprire  tutte  quel- 
le fenditure  che  vi  saranno  tuttora  rimaste  ira  un  pezzo  di 
corteccia  e  1?  altro .  Questa  terra  oltre  all'  uguagliare  perfet- 
tamente il  prato,  serve  a  dar  luogo  alle  tenere  radici  delle 
sementi  di  loiessa  o  trifoglio  che  vi  si  gettano  in  primavera 
per  evitare  che  I'  erba  non  sia  disuguale  o,  come  dicono  mol- 
ti contadini,  il  prato  non  resti  zoppo.  Chi  avesse  tempo  di 
perfezionare  questo  lavoro  prima  che  principii  a  gelare,  po- 
trebbe sobito  dopo  lasciarvi  scorrere  V  acqua  durante  tutto 
Y  inverno}  ciò  che  gli  sarebbe  di  non  poco  vantaggio,  quan- 
do le  acque  non  fossero  naturalmente  troppo  fredde. 

Questo  modo  di  ridurre  i  prati,  quantunque  non  sia  in  ge- 
nerale troppo  economico  per  gì'  interessi  ci'  un  affiliamolo, 
come  già  si  disse,  pure  è  talvolta  anco  per  lui  il  più  conve- 
niente. Suppongansi  che  il  prato  che  debbe  adattarsi  a  mai* 
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cita  sia  soltanto  difettoso  in  qualche  parte  ;  ognuno  facilmen- 
te vede  che  piuttosto  che  sottoporsi  al  grave  dispendio  di  rom- 
perlo tutto,  sarebbe  molto  più  utile  il  levare  la  corteccia  nel 
modo  indicato, o  quella  sola  parte  riconosciuta  imperfetta;  in- 
di, trasportata  via  e  accresciuta  tutta  quella  quantità  di  terra 
necessaria  per  ridurre  piana  la  superficie,  riporvi  nuovamen- 
te le  croste,  rimediando  così  alle  parti  viziose  del  prato. 

Sembra  inutile  1'  avvertire  che  trattandosi  di  scortecciare 
un  prato  per  ricoprirlo  di  nuovo  colla  slessa  corteccia,  s'  in- 
tende sempre  che  questa  sia  di  ottima  qualità;  imperciocché 
se  il  prato  che  si  vuol  mettere  a  marcita  fosse  di  troppo  vec- 
chio o  coperto  dal  muschio  o  da  giunchi,  o  da  altre  nocive 
erbe  paludose ,  uon  si  dovrebbe  esser  dubbiosi  come  avvisa 
anche  Columella,  ad  ararlo  intieramente,  assoggettandolo  a 
tutte  quelle  operazioni  che  abbiam  vedute  essere  necessarie 
per  formare  un  ottimo  prato. 

Sono  Ih  marcite  di  profitto  assai  vantaggioso  se  hanno  acqua 
di  fontana,  essendo  che  1'  acqua  di  fontana  uell'  inverno  hi 
qualche   maggior  tiepidezza,  e  le   marcite   in  miglior  forma 
producono  le  erbe  con  maggior  forza.  Volendo  che  la  mar- 
cita sia  abbondante  ,  dopo  V  ultimo  taglio  del  fieno  non  de- 
vesi  far   pascolare  il  prato,  ma  devesi  tosto   ingrassare  con 
letame  stagionato  e  minuto,  appianando  collo  spianatore  in- 
trecciato di  spini,  acciò  più  perfettamente  si  possa  sminuzza  - 
re  il  letame  in  ogni  sua  parte  ,  e  possa  meglio  bonificare  la 
cotica  del  prato,  sul  quale  indi  si  deve  tosto  mettere  V  acqua 
in  modo  che  la  stessa  vi  vada  sopra  assai  lentamente  e  resti 
solo  appena  abbeverata  la  cotica,  sempre  colla  dovuta  ugua- 
glianza, e  sempre  con  uguale  comparto,  procurando  di  gode- 
re, se  è  possibile,  le  colature  della  marcita  ingrassata  sopra 
altro  pezzo  di  prato  non  ingrassato,  il  quale  col  beneficio  del- 
le dette  colature  darà  copioso  frutto.  Se  in  tal  modo  si  farà 
la  marcita,   procedendo  l' inverno  con  qualche  dolcezza  si 
avrà  1'  erba  matura  al  taglio  per  la  fine  di  febbraio,  onde  man- 
tenere le  mandre  con  risparmio  di  fieno  assai  considerabile 
e  con  maggior  fruito  delle  mandre  stesse. 

Qualora  non  si  abbia  sufficiente  letame  per  ingrassare  le 
marcite,  devesi  tener  la  regola  di  farle  ne'  prati  che  si  sono 
ingrassati  nell'  anno  antecedente,  ne'  quali  pure  riescono  di 
ottima  rendita,  perchè  in  sé  contengono  ancora  la  forza  del- 
l' ingrasso  che  loro  si  è  antecedentemente  dato. 

In  più  paesi  vengono  messi  a  marcita  i  prati  più  magri  ed 
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ì  peggiori  che  vi  siano,  auche  senza  dar  loro  ingrasso  al- 
cuno, col  falso  supposto  che  col  beneficio  dell'  acqua  si 
possa  rimettere  la  cotica  e  possa  produr  V  erbe  a  sufficienza  ; 
ed  il  misero  frutto  che  ne  ricavano  dovrebbe  essere  bastan- 
te a  disingannarli  ,  essendoché  l'  acqua  sola  non  può  rinvi- 
gorire la  cotica  del  prato  se  non  è  convenientemente  ingras- 
sata, acciò  possa  acquistare  i  sali  con  cui  poter  alimentare  le 
radici  delle  erbe,  affinchè  possano  queste  crescere  con  vigo- 
re. Credono  anche  alcuni  d'  avere  maggior  utile  col  ritarda- 
re a  far  le  marcite  sino  al  fine  di  novembre  per  godere  mag- 
gior pascolo,  e  non  s'  accorgono  che  godendo  il  pascolo  non 
solo  indeboliscono  la  cotica,  ma  ritardano  lo  spuntar  delle 
erbe,  le  quali  nel  principio  della  fredda  stagione  non  pos- 
sono spuntare  con  quel  vigore  con  cui  spuntano  al  principio 
ed  anche  sino  alla  metà  di  ottobre;  nel  qual  tempo  avendo  il 
sole  anche  qualche  forza  maggiore  che  nel  mese  di  novem- 
bre, la  cotica  risente  maggiormente  il  beneficio  dell'  ingras- 
so e  dell'  acqua ,  e  spuntano  in  minor  tempo  ed  in  miglior 
modo  le  erbe,  le  quali  vanno  in  seguito  molto  più  avvantag- 
giandosi ed  affrancandosi. 

Le  acque  che  si  estraggono  da'navigli  hanno  una  partico» 
larità  interessantissima  per  l'irrigazione  iemale,  ed  è  quella  di 
conservarsi  in  una  quantità  ad  un  dipresso  sempre  eguale 
durante  tutto  l'inverno.  Invece  quelle  che  derivano  dalle  fon- 
tane o  dai  fiumi  non  si  mantengono  costantemente  nella  stes- 
sa quantità,  ma  crescono  e  diminuiscono  in  proporzione  che 
la  stagione  è  più  o  meno  piovosa  ;  non  essendo  cosa  strana 
nelle  siccità  straordinarie  di  vederle  talvolta  sparire  quasi  in- 
teramente, e  l'agricoltore  quindi  non  può  mai  calcolare  esat- 
tamente sul  prodotto  de'  suoi  prati  marcitoi.  Le  acque  peg- 
giori sono  quelle  che  direttamente  provengono  da  fiumi,  co- 
me dall'Olona,  dal  Lambro,  dalla  Muzza;  giacché  oltre  all'es- 
sere queste  più  fredde  delle  altre,  e  non  conservarsi  eguali 
riguardo  alla  quantità  ,  esigono  una  straordinaria  vigilanza 
onde  evitare  le  conseguenze  dell'inondazione  o  del  gelo  delle 
marcite.  Finalmente  le  scolature,  o  sia  le  acque  che  hanno 
già  servito  all'adacquamento  di  altri  prati,  sono  più  o  meno 
opportune,  secondo  che  questi  furono  bene  o  no  lelaminali. 

E  pure  da  avvertire  che  i  fieni  che  si  raccolgono  da  que- 
ste marcite  sono  di  qualità  inferiore  a  quelli  delle  altre  pra- 
terie, e  le  erbe  quantunque  siano  efficacissime  a  far  sì  che 
ìe  vacche  producano  mollo  latte,  le  snervano  in  modo  tale 
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che  in  minor  tempo  si  riducono  da  macello;  per  cui  uno  sta- 
bilimento di  vacche  vuol  esser  rinnovato  ogni  quattro  anni 
circa  per  conservarsi  nella  sua  integrità  :  quindi  se,  per  es. , 
le  vacche  sono  quaranta ,  bisogna  comperarne  otto  o  dieci 
annualmente  (*).  Nondimeno  1'  ubertoso  prodotto  di  queste 
marcite  compensa  esuberantemente  quegli  svantaggi  a  cui 
vanno  unite  in  confronto  delle  altre  praterie.  Lo  stesso  si- 
gnor avvocato  Berrà  ci  ha  dato  il  seguente  calcolo  che  mo- 
stra la  legge  dell'  aumento  e  decremento  ne'  varii  mesi  del- 
l'anno, ed  il  prodotto  totale  di  una  pertica  milanese  di  prato 
marcitolo. 

In  febbraio,  erba  verde  3  quintali  metrici 

Da  marzo  ed  aprile » 

Da  aprile  e  maggio » 

Da  maggio  al  principio  di  luglio        .     » 
Da  luglio  alla  mela  di  settembre  .     .     » 

Totale  quintali  metrici  45.  5o  Fasci  5y  Lib.  265 
Libbre  100  grosse  nostre  si  sono  ridotte  seccando  intorno 
a  libbre  28  di  fieno.  Ci  avverte  Daubenton  che  V  erba  ri- 
dotta in  fieno  perde  circa  tre  quarti  del  suo  peso.  Ora  se- 
condo questo  calcolo  sembrerebbe  naturale  che  producen- 
do una  pertica  milanese  di  prato  marcitoio  fasci  5g,  libbre  65 
d'erba  verde,  allorché  questa  fosse  destinata  ad  essere  con. 
vertita  in  fieno,  se  ne  dovrebbero  ricavare  quasi  quindici  fa- 
sci; invece,  come  vedremo  più  sotto,  noi  abbiamo  calcolato 
che  non  se  ne  ottenga  che  12  fasci  incirca.  La  ragione  di 
questa  differenza  si  è  che  allorquando  l'erba  della  marcita  è 
destinata  a  seccare  non  debb'essere  falciata  se  non  è  perve- 
nuta quasi  alla  sua  intera  maturanza,  la  quale  ha  luogo  co- 
munemente all'epoca  della  fioritura,  in  conseguenza  di  che 
le  opere  della  segatura  sono  ritardate  in  modo  che  non  se 
ne  possono  eseguire  che  quattro  sole. 

Quando  l'erba  della  marcita  è  destinata  a  nutrire  una  man- 
dra,  lo  scopo  principale  è  che  sia  falciata  mentre  trovasi  an- 
cor tenera,  molto  maggiore  essendo  il  prodotto  del  latte 
quando  le  vacche  vengono  a  questo  modo  alimentate;  quin- 
di ne  segue  che  il  prato  può  falciarsi  per  fino  sei  volte. 

(*)  Si  contano  annualmente  cinque  vitelli  ogni  6  vacche,  e  l'an- 
nuo prodotto  ordinario  di  una  vacca  mezzana  si  considera  circa  40 
libbre  grosse  di  butirro,  e  160  libbre  grosse  di  formaggio,  e  4/5  di 
un  vitello. 
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Pertiche  1 35  bastano  per  49  vacche  mezzane  ed  un  toro, 
mantenute  però  sempre  nella  stalla  tutto  l'anno,  ad  eccezio» 
ne  dell'  autunno,  per  lo  spazio  di  sette  mesi  continui;  e  100 
o  io5  pertiche  al  più  somministrano  il  Geno  necessario  pei 
Ire  mesi  d'inverno.  E  senza  dubbio  colla  sola  produzione  di 
pertiche  a35  o  al  più  24°  di  prato  marcitoio  bagnato  d'acqua 
buona  e  diligentemente  coltivato  si  può  alimentare  Tannata 
una  mandra  composta  di  49  vacche  mezzane  ed  un  toro  , 
mantenuto  però  sempre  nelle  stalle  tutto  Tanno,  ad  eccezio- 
ne dell'autunno,  nella  quale  stagione  potrebbe  forse  conve- 
nire di  comperare  dai  vicini  dell'  erba  detta  quartirolla  da 
far  pascolare  le  vacche,  tardando  così  qualche  tempo  di  più 
a  mantenerle  con  solo  fieno. 

Per  far  conoscere  il  valore  preciso  che  Y  agricoltore  può 
ricavare  da  una  determinata  superficie  di  prato  a  marcita  de- 
stinato all'aliménto  delle  vacche,  senza  entrare  ne'  complicati 
calcoli  della  produzione  del  latte  o  del  formaggio  ,  assegno 
alla  quantità  dell'alimento  di  ciascuna  vacca  quel  valor  mede- 
simo che  all'incirca  pagano  da  noi  i  bergamini ,  i  quali  sono 
certi  contadini  padroni  di  mandre  di  vacche  che  dalle  mon- 
tagne vicine  scendono  verso  il  fine  di  settembre,  e  si  fermano 
nella  noslra  pianura  infino  al  principio  di  maggio. 

Suppongo  dunque  che  un  proprietario  d'una  mandra  di  5o 
vacche  abbia  1 35  pertiche  di  buona  marcita,  e  che  verso  la 
metà  di  febbraio  principi!  a  falciare  le  erbe  per  alimentare 
il  suo  bestiame,  e  che  termini  verso  la  mela  di  settembre,  fa- 
cendolo poi  uscire  a  pascere  1  erba  cresciuta  dopo  T  ultima 
segatura.  Valuto  le  3o  libbre  di  erba  consumata  in  febbraio 
soldi 'jr.  6,  e  soldi  1 5  le  80  libbre  che  parimente  suppongo 
che  ogni  vacca  abbia  consumato  ne' successivi  mesi.  Ecco  il 
riassunto  del  conto  : 

Spese 

Mondatura  de  fossi,  arginatura,  agguagliatura  del 
prato,  giornate  1  1/2  per  ogni  pertica,  calcolato  a 
soldi  20  per  pertiche  i35 lir.     202.  io.  — 

Concime,  ossia  cenere,  carra  1  per  ogni  pertica  a  sol- 
di i5  al  carro »  2025. —  — 

Lavoro  per  ispar gè  re  detto  concime,  condotta  ed  altro.»       ^5.  —  — 

Falciatura  per  mesi  7,  e  condotta  dell'erba  alla  stalla 

a  lir.  3  al  giorno .     .     »     63o.  —  — 

Sommano  le  spese  lir.  2902.  10.  — 
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Sommano  le  spese  come  retro  lir*  2q32.   io.  — 
Prodotto 
Alimento    in    febbraio  per  5o    animali    a 

soldi   7,   6  per  testa  per  giorni  i5,  lir.     281.     5 
Detto  dal  marzo    alla  metà  di  settembre, 

giorni  ig5  a  soldi  i5  per  testa     .     .     »  73 12.  io 
Erba  quartirola  pert.  1 35  a  lir.  2    .     .     »     270.  — 

Prodotto  totale,  lir.  7863.  i5  «  7863.   i5.  — -. 

Prodotto  netto,  lir.  4g3 1.     5.  — 

Da  questo  conto  appare  che  il  prodotto  netto  di  una  per- 
tica di  marcita  è  di  lir.  36.  10.  6  milanesi  all'anno,  senza  cal- 
colare il  valore  di  circa  200  carra  di  letame  per  lo  meno, 
che  5o  animali  debbono  produrre  durante  il  tempo  che  man- 
giano erba;  il  qual  letame  valutandolo  soltanto  lire  8  milane*» 
si  al  carro  netto,  cioè  dedotta  la  spesa  della  paglia  od  altro, 
darebbe  altre  lue  11  17  da  aggiungersi  alle  lire  36.  io.  6: 
di  modo  che  si  potrebbe  dire  che  da  una  pertica  si  ricavano 
da  chi  nutre  vacche  annualmente  lire  48.  7.  6  milanesi. 

Le  marcite  poi  che  sono  bagnate  da  quelle  acque  grasse 
che  derivano  dal  fossato  di  Milano,  come  sarebbero  quelle 
della  Yetlabbia,  quando  anche  si  concedesse  ch'esse  produ- 
cono soltanto  una  quantità  d'erba  eguale  a  quella  che  produ- 
cono le  nostre,  siccome  la  maggior  parte  di  questi  prati  non 
han  bisogno  d'essere  letaminati,  stante  le  materie  fertilizzanti 
che  vi  trasportano  le  acque  stesse,  è  evidente  che  debbono 
rendere  al  proprietario  più  delle  nostre  ,  per  lo  meno  l' im- 
portare del  letame  necessario  per  ingrassare  que'  prati  mar- 
citoi  che  non  godono  di  questo  vantaggio.  E  pure  da  avver- 
tirsi che  il  summentovato  prodotto  netto  e  gli  altri  che  ven- 
gono in  appresso,  così  esposti  dal  sullodato  autore,  non  so- 
no ancor  totalmente  netti  pel  proprietario,  dovendo  depurar- 
si, come  ognuno  sa,  dall'imposta  fondiaria  e  dalle  spese  di 
manutenzione  delle  opere  di  derivazione  delle  acque,  dei  ca- 
nali di  condotta  e  degli  edifici  tutti ,  comprese  le  spese  dei 
custodi  e  distributori  delle  aeque  stesse,  non  che  l'interesse 
delle  spese  primitive,  le  spese  per  direzione  e  per  islrade  in- 
terne dello  stabilimento,  e  ciò  per  quella  proporzionata  parte 
che  spetterebbero  al  detto  perticato. 

Chi  coltiva  questi  prati  e  non  mantiene  una  mandra  sul  suo 
podere,  o  perchè  non  è  fornito  di  capitali  bastevoli  per  far- 
ne la  compra,  0  perchè  nelle  cascine  non  vi  sono  fabbricati 
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convenienti,  o  in  forza  di  altri  molivi,  dee  allora  fare  altro 
calcolo.  Alcuni  vendono  l'erba  della  prima  segatura  durante 
tutto  il  mese  di  marzo  o  ai  nominati  bergamini  o  ai  fittaiuoli 
vicini,  ricavando  poi  del  fieno  dalle  altre  tre  segature.  Altri 
non  avendo  domanda  per  l'erba,  trovansi  obbligati  a  ricavar- 
ne fieno  da  tutto  il  prodotto  delle  quattro  falciature. 

Per  maggior  facilità  del  confronto  suppongo  anche  in  que- 
sti due  casi  che  il  prato  sia  dell'  egual  perticato.  Nel  primo 
caso  il  prodotto  di  una  pertica  di  marcita  sarebbe  di  sole 
lir.  39.  5.  5  tutto  compreso. 

Spfse 
Mondatura  de* fossi,  agguagliaturavome  sopra,     lir.     202.    io.  — 

Ingrasso,  idem »  2025.   —   — . 

Lavoro  per  ispargere  letame,  idem »       y5.  —   — 

Fattura  del  fieno,  calcolato  in  ragione  di  soldi  12.  6 

al  fascio,  fasci  11 47.  1/2 »     717.     3.     9 

Condotta  del  fieno  al  compratore  ,  corra  3o  a  lir.  5, 

prezzo  medio »     i5o.    —   — 

Sommano  le  spese  lir.  3169.  i3.     9 
Prodotto 
Vendita  dell'  erba ,  peri.   i35  a  lir.   18  la 
pertica        .........     lir.  &43o.  — 

Fieno  raccolto  nelle  tre  segature  in  ragione 
di  fasci  8.  1/2  la  pertica,  fasci  11 47.  1/2 

a  lir.  5     .     . »  ^737.  io 

Erba  quartirola  a  lir.  2 »     270.  — 

Prodotto  totale^lir.  8457.  io»  8437.  io.  — 

Prodotto  netto,  lir.  5267.  16.  3 

Nel  secondo  caso  dovendo  tutta  l'erba  della  marcita  essere 
ridotta  in  fieno,  calcolo  che  se  ne  possao  ottenere  12  fasci , 
come  sopra  ho  avvertito.  Si  deduca  qui  pure  la  spesa  dal  pro- 
fitto ,  e  si  vedrà  che  il  prodotto  di  ciascuna  pertica  sarà  di 

lire  35.  i4- 

Spesa 

Mondatura  de' fossi  ec,  come  sopra  .     .     .     .      lir.     202.  io.   — 

Ingrasso »  ioi5.  —    — • 

Lavoro  per  i  sparger  lo »      75.  —   — 

Fattura  del  fieno  3  calcolato  infasci   1620,  a  soldi 

12.  6  al  fàscio »   1012.  io.   — 

Carratura  del  fieno  alla  casa  del  compratore  ,  carra 

num,  47.  a  lir.  5 »     ^35.  —    — 

Spesa  totale  lir.  355o.   —    — 
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Spesa  totale  come  retro  lir.  355o.  —   — 
Prodotto 
Pert.  i35  a  fasci  li  la  pertica  ,  fasci  1620  in 

ragione  di  lir.  5  al  fascio     ....        lir.  8100 
Quartirola »     270 

Prodotto  totale,  lir.  83jo  »  85jo. 

Prodotto  netto,  lir.  4820.   —   — 

Avvi  un'altra  produzione  che  può  ricavarsi  da  questi  no- 
stri prati,  ed  è  il  valore  de'salici  detti  da'nostri  contadini  go~ 
rini,  ch'è  il  vinco  o  vetrice  de'  Toscaoi ,  e  che  si  usa  per  far 
canestri,  cavagni,  corbe  ed  altri  simili  arnesi;  ma  non  sono 
in  agricoltura  adoperati  per  legare.  Questa  specie  di  salici  è 
ricercatissima  da  canestrai  di  Milano,  i  quali  pagano  per  ogni 
100  fascine  dalle  So  alle  55  lire  milanesi.  Ogni  fascio  è  com- 
posto da  i4o  a  160  verghe  di  differenti  lunghezze  e  qualità 
giusta  la  vegetazione  delle  stesse  piante.  Ogni  200  braccia 
circa  si  raccolgono  dalle  3o  alle  3y  fascine.  Per  ogni  100 
braccia  16  o  17  fascine,  brutte  lir.  8.  Spesa  a  far  segare  col- 
la falce  piccola  l'erba  cresciuta  fra  una  pianta  e  l'altra,  (ope- 
razione necessaria  da  eseguirsi,  altrimenti  nelle  diverse  irri- 
gazioni estive,  atteso  l'impedimento  dell'erba  esistente  sul- 
l'arginatura dalle  roggette,  sarebbe  difficilissimo  l'adacquare 
convenevolmente  il  prato)  qua!  falciatura  si  valuta  soldi  16 
ogni  cento  braccia,  dovendosi  fare  quattro  volte  ;  si  aggiun- 
gon  generosamente  altre  24  soldi  ogni  16  fascine  per  l'im- 
portare delle  spese  a  far  tagliare  questi  vimini ,  farli  legare 
in  fasci  ,  caricarli  e  trasportarli  alla  cascina  ,  e  non  ostante 
tutto  questo  si  avrà  sempre  una  rendita  netta  di  lire  6  mila- 
nesi ogni  ìoo  braccia;  e  dato  pure  che  questo  valore  o  per 
la  qualità  del  terreno  o  per  altro  motivo  si  riducesse  alla  me- 
tà, cioè  a  lire  3  per  pertica,  tuttavia  la  piantagione  di  questi 
salici  non  dovrebbe  essere  trascurata. 

Il  terreno  d'un  prato  dal  quale  ricavasi  del  fieno  debb'es- 
sere  più  duro  e  consitente  di  quello  da  cui  si  traggono  l'er- 
be, mentre  oltre  che  il  primo  per  quasi  tutto  l'intero  mese 
d'  aprile  non  viene  ncni  adacquato  ,  allorquando  vi  si  fanno 
seccare  le  erbe,  la  sua  nuda  corteccia  resta  esposta  per  due 
o  tre  giorni  al  calore  del  sole  prima  che  i  carri  entrino  per 
trasportare  il  fieno.  Al  contrario  parlando  di  quelle  marcite 
dalle  quali  estraggonsi  l'erbe  verdi,  richiedesi  soltanto  che 
non  siano  state  adacquate  da  8  o  io  giorni;  e  quando  l'erba 
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è  falciala,  poche  ore  dopo  viene  immediatamente  levata  dal  J 
prato.  Pel  trasporto  del  fieno  e  dell'  erba  si  adoprano  slitte  ( 
o  carra  a  larghe  ruote,  affine  di  non  danneggiare  la  molle  eH 
cedente  cotica  del  prato. 

Restaci  di  vedere  il  metodo  di  regolare  con  cautela  in  ogni1 
prato  i  raccolti  del  fieno,  per  cui  devesi  procurare  di  tagliare 
le  erbe  in  giusta  stagione,  cioè  io  tempo  ch'elle  sono  né  ol- 
trapassate  nella  maturità,  né  troppo  acerbe;  perchè  se  sono 
sorpassate  nella  maturità,  il  fieno  resta  assai  duro  e  di  poca 
sostanza,  e  se  sono  troppo  acerbe,  si  ha  danno  assai  grave 
nella  quantità  del  fieno,  il  quale  si  ristringe  assai  nel  seccare, 
e  le  sue  foglie  essendo  troppo  tenere  si  disperdono.  Per  co- 
noscere  la  perfetta  maturità  delle  erbe  devesi  osservare  quan- 
do sono  perfettamente  fiorite,  e  che  i  fiori  principiano  appe- 
na ad  impallidirsi  qualche  poco  ,  essendo  in  allora  ridotte, 
alla  perfetta  maturità  del  taglio,  il  quale  deve  essere  fatto  da 
contadini  esperti  con  ranze  perfettamente  affilale,  tagliando 
colla  dovuta  uguaglianza  in  modo  che  il  prato  apparisca  ot- 
timamente raso  in  ogni  sua  parte;  ed  il  fieno  devesi  fare  sta- 
gionare con  somma  accuratezza,  secondo  la  qualità  del  me- 
desimo; avvertendo  che  se  il  fieno  maggengo  fosse  grosso 
di  pianta  ,  non  si  avrà  danno  grave  ,  ancorché   la  necessità 
portasse  di  doverlo  lasciare  al  sole  più  del  dovere;  ma  se  fos- 
se foglioso  e  minuto,  allora  devesi  procurare  di  stagionarle 
appena  a  perfezione,  non  lasciandolo  oltrepassare  nella  sta- 
gionatura, acciò  non  disperda  la  foglia  eh'  è  la  sua  miglioi 
sostanza.  Cosi  anche  l'agostano  e  il  lerzuolo  essendo  molto 
più  fogliosi  del  fieno  maggengo,  si  devono  curare  con  tutta 
l'attenzione,  non  lasciandoli  oltrepassare  nella  stagionatura 
per  la  causa  suddetta,  avvertendo  di  non  collocare  mai  il  fie 
no  in  cascina,  se  prima  non  è  stato  una  notte  in  mucchio  ne 
prato,  e  procurando  nella  stagionatura  che  il  fieno  sia  seni 
pre  ammucchiato  nel  prato  circa  due  ore  prima  del  tramon- 
tar del  sole,  acciò  non  possa  imbeversi  di  rugiada  ,  la  quale 
è  allo  stesso  dannosa;  e  quando  il  fieno   non  vedesi  stagio 
nato  a  perfezione  ,  ma  che  ,  per  timore  di  una  imminenti 
pioggia  temporalesca  convenga  toglierlo  dal  prato  e  caricar 
lo,  è  cosa  vantaggiosa  il  lasciarlo  alla  notte  sopra  de'  carri 
scaricandolo,  e  collocandolo  in  cascina  alla  mattina  seguente 
perchè  in  tal  modo  si  rompe  il  calore  che  ha  già  preso  d 
sé,  e  nel  collocarlo  ne  cassi  si  deve  calcare  a  dovere  ond 
possa  maggiormente  perfezionarsi  nel  suo  naturale  riscalda 
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nento,  che  finisce  circa  quaranta  giorni  dopo  d'averlo  colio- 
iato  in  cascina;  avvertendo  che  ne' cassi  grandiosi  di  fieno 
gostano  e  terzuolo  giova  assai  il  formarvi  qualche  spiraglio 
idattato  nel  mezzo  con  paloni  in  forma  triangolare,  affinchè 
I  fieno  possa  esalare  nel  suo  riscaldamento,  e  possa  in  mi- 
glior modo  perfezionarsi. 

Spesa  annua  e  prodotto  di  venti  pertiche  milanesi 
coltivate  a  prato  nell'  olona. 

Fieno  maggengo  )  ;  segare,  giornale  da  uomo  3.  1/2 

a  lir.  1.  i5 lir.       6.     *.     6 

ìmoverlo 3  J aria  asciugare  sul  prato,,  e  simili  operazioni 

sino  a  porlo  sul  fenile 3  giornate  io  a  lir.  110  »  i5.  —  — 
Fieno  agostano  )  ;  segare  come  sopra  ,  giornale  3  a 

lir.  2,5       .     .     .     , »       6.   i5.  — 

ìmoverlo  come  sopra,  giornate  8  a  lir.  1  ...  »  16.  —  — 
Fieno  terzuolo);  segare  come  sopra,  giornate  3.  1/4 

a  lir.  1.  12 »       5.    12.  — 

ìmoverlo  oome  sopra,  giornate  io  a  lir.  1.7.  .  «  i3.  io.  — 
"Giornate  3  d'un  paio  di  buoi  con  carro  e  bifolco  pel 

trasporto  al  fenile  de  tre  fieni  antecedenti^  a  lir.  8  »  24.  —  — 
riornate  1  da  donna  e  ragazzo  per  levar  le  pietre  nel 

verno »        1.   i5.   — 

Giornate  2  per  espurgare  gli  acquedotti  e  le  bocchette, 

a  lir.  1.  7.  6 »       2.   i5.  — 

giornate  2  d'un  cavallo  con  slitta  detta  Iessia  ,  e  due 

uomini  per  ispargere  il  letame,  a  lir.  5.  17.  6  .  »  11.  i5.  — 
Mezza  giornata  di  cavallo  con  larga  scopa  di  vimini,  detta 

strusa,  e  un  uomo  per  istritolare  e  schiacciare  il  letame»  2.  5.  — 
Giornate  1  da  camparo,  considerate  7  irrigazioni  in  un 

anno,  a  lir.  2.  io .     »        2.   io.  — 

acqua  d'  irrigazione  a  lir.  3.  io  per  pertica  .  .  »  70.  —  — 
\etame ,  quadretti  cubici  120  t  stagionalo  e  minuto^  a 

lir.  1.  io  al  quadretto  .     .     .     ,     .     .     .     .     .     «  210.   —   — 

Spesa  totale,  lir.  387.  19.     6> 
Prodotto 
Fieno  di  tre  tagli  j  fasci  0,0  al  prezzo  raggua- 
gliato di  lir.  6.  io  al  fascio  (*)   .     .     .     lir.  585 
Quarlirola  t  ossia  pascolo  dell'  ultima  erba  a 
lir.  2.  5  per  pertica »     45 

Prodotto  totale,  lir.  63o  »  63o.   —   — 

Prodotto  netto,  lir.  242.   —     6 
Che  diviso  per  20  dà  per  pertica  lir.  12.  2. 

(*)  Libbre  400  di  erba  divengono  circa  libbre  ioo,  quando  ridotta 
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Questo  calcolo,  come  ognuno  vede,  è  esposto  secondo  il  metodo 
comune,  mentre  per  un  calcolo  di  stima  mancano  quattro  elementi 
necessarii,  senza  parlare  dell'  imposta  fondiaria. 

i.°  Interesse  della  spesa  annuale;  a.°  interesse  della  spesa  primi- 
tiva ;  3.°  spese  per  direzione  -,  4-°  spesa  per  istrade  interne  allo  sta- 
bilimento. La  forza  vegetativa  de*  prati  a  vicenda  decresce  se  con- 
tinuano costantemente  nello  stato  a  prato,  e  si  rinova  sé  dopo  certo 
tempo  vengano  coltivati  a  grano ,  e  quindi  rimessi  di  nuovo  nello 
stato  primiero  a  prato. 

Nella  stima  de'  prati  converrà  non  lasciarsi  ingannare  dalla  pro- 
sperità apparente  dell'  erba,  prodotto  da  una  copiosa  concimazione. 
Per  umidità  eccessiva  il  foraggio  può  essere  copioso,  ma  riesce  di 
cattiva  qualità,  cioè  grosso,  duro,  insipido  e  poco  nutritivo.  J 

Una  circostanza  interessante  da  non  oramettersi  nella  stima  de 
prati ,  si  è  la  probabilità  o  improbabilità  di  procurare  loro  irriga- 
zione, o  di  migliorarla  se  già  esiste.  j 
Un'oncia  d'acqua  milanese,  come  abbiam  veduto  a  pag.  61  e 
quella  che  passa  per  una  luce  avente  once  3  di  base,  once  4  di  al- 
tezza e  once  due  di  battente  ;  in  un  giorno  naturale  adacqua  per- 
tiche milanesi  di  prato  43.  63/ioo,  e  pertiche  36  di  terreno  arato- 
rio ,  dovendo  però  variare  secondo  la  natura  diversa  del  terreno. 

I  signori  Periti  milanesi  asseriscono  che  con  un  corpo  d'  acqua 
d'once  6  milanesi ,  eh'  è  una  luce  di  un  rettangolo  avente  ouce  18 
di  base ,  once  4  di  altezza  ,  e  once  i  di  battente,  si  irrigano  in  un 
giorno  pertiche  100  di  prato  nel  primo  innaffiamento,  ed  il  doppio 
perticato  tenendo  conto  degli  scoli ,  i  quali  sono  nella  progressione 
geometrica  di  i  :  1/2  :  i/4 :  *fi  ec,  la  cui  somma  è  eguale  a  due. 

g  V.  —  Dell'  erba  medica. 

L'erba  medica  comune  appartiene  alla  famiglia  delle  legu- 
minose, ed  ha  la  sua  radice  lunga ,  compata ,  legnosa  ;  il  fu- 
sto alto  due  piedi,  e  qualche  volta  di  più,  rotondo,  ramoso  , 
con  foglie  composte  di  tre  foglioline  alla  maniera  di  quelle  del 
trifoglio,  sostenute  da  un  picciuolo,  bislunghe,  verso  Y  apice 
dentate  ed  acute  ;  il  fiorellino  di  color  violetto  è  fatto  a  far- 
falliqa,  e  produce  un  baccellino  ritorto  come  un  corno  di 
montone,  nel  quale  sono  contenuti  i  suoi  semi.  In  alcune  parti 
d' Italia  è  conosciuto  sotto  il  nome  di  erba  spagna  ;  nel  Ve- 
neziano  taluno  la  dice  medega,  lavamano,  erba  reggiana. 

Quest'erba  serve  per  mantenimento  de  bestiami  e  manzo- 
lami,  ed  è  di  reddito  assai  maggiore  d'un  prato  adacquatone 

in  fteno  si  pone  sul  fenile  ;  alla  fine  d'  un  mese  circa  il  calore  pro- 
dotto dalla  fermentazione  abbassa  le  libbre  100  alle  libbre  o,5;  du- 
rante il  verno  le  libbre  g5  si  riducono  a  libbre  90  ,  e  non  pesane 
pih  che  libbre  85  quando  si  consegna  il  fieno  al  compratore  nello 
state  successiva;  sicché  il  fieno  in  cascina  perde  il  i5  per  cento. 
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de'  migliori,  ancorché  venga  seminata  in  terra  asciutta  ;  solo 
che  essendo  assai  più  grossa  di  fusto  di  quello  sia  il  trifoglio, 
conviene  molto  più  servirsi  di  essa  per  mantenimento  de'be - 
stiami,  dandola  loro  così  verde  nell'estate,  di  quello  conven- 
ga il  farla  stagionare  e  collocarla  in  cascina  per  l'inverno.  La 
coltivazione  di  quest'  erba  è  molto  usata  nel  Piemonte,  Bre- 
sciano, Veronese  e  Vicentino,  essendo  ne*  detti  paesi  la  loro 
scorta  maggiore ,  con  cui  mantengono  i  manzolami  ed  altri 
bestiami  da  lavoro,  tanto  usandola  verde  nell'  estate,  quanto 
stagionata  nell'inverno  ,  e  nonostante  sia  di  qualche  spesa  il 
regolarla  e  coltivarla  nel  primo  anno  in  cui  si  semina.  Anche 
nel  Milanese  que'  pochi  contadini  che  ne  fecero  sperimento 
continuano  a  far  uso  di  tal  seminerio ,  trovando  in  esso  un 
utile  assai  considerabile. 

Riesce  con  ottimo  successo  il  seminerio  di  questo  genere 
nelle  terre  forti  nere  e  nelle  mezzane ,  bramando  essa  terra 
ladina  e  strato  di  coltura  assai  profondo,  la  quale  si  vanga  in 
novembre,  acciò  possa  restar  purgata  dal  gelo  dell'inverno  ; 
ed  indi  s' ingrassa  con  ottimo  letame ,  vangandolo  sotto  al 
principio  di  marzo,  per  farle  un  ottimo  fondo,  lasciando  che 
nascano  i  cattivi  semi  che  sono  nella  terra  sìdo  al  fine  di  mar- 
zo, nel  qual  tempo  si  zappa  grossolanamennte  appena  per  di- 
struggere le  erbe  nocive,  e  si  erpica  per  lungo  e  per  traver- 
so, aspettando  che  si  riscaldi  la  stagione  sino  circa  la  metà  di 
aprile,  per  di  nuovo  vangare  la  terra  e  seminare  la  della  erba 
medica  ,  la  di  cui  semente  migliore  è  quella  de'  paesi  Veneti 
e  del  Piemonte ,  essendosi  osservato  che  la  semente  di  delta 
erba  fatta  nel  Milanese  non  riesca  tanto  perfetta.  Per  ciascu- 
na pertica  di  terra  bastano  circa  once  veuti  di  semente  (*) 
per  essere  minuta  assai  di  grani ,  avvertendo  di  usare  ogni 
possibile  accuratezza  e  diligenza  nel  seminarla,  onde  non  ab- 
Lia  ad  essere  di  luogo  in  luogo  troppo  folta  ,  e  di  luogo  in 
luogo  troppo  rara ,  e  dopo  sparsa  la  semente  si  deve  ugua« 
gliare  la  terra  rastrellandola  ddigentemente  onde  meglio  resti 
polverizzata  e  possa  nascere  con  perfetta  eguaglianza  5  indi 

(")  Si  conosce  che  la  semente  è  di  buona  qualità  se  è  bruna ,  o 
di  un  colore  giallo-scuro,  lucida,  pesante  anzi  che  leggiera,  e  se  i 
suoi  grani  bene  configurati  ad  argnone  (rene,  rognone)  ben  nutriti 
e  schiacciati  mostrino  il  germe  polposo  ed  umido.  Se  è  mista  ai  se- 
mi del  grongo  o  gringo  ^  bisogna  separarla  diligentemente  col  cri- 
bro proposto  dal  conte  P.  Brissari  nella  maniera  che  se  ne  libera 
»  trifoglio. 
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s  ingrassa  di  nuovo  al  disopra  con  cenere  e  fuliggine,  o  con  j 
letame  del  più  minuto,  acciò  venendo  pioggia  furiosa  prima  f 
che  nasca,  non  possa  calcare  ed  incrostare  la  ferra,  ed  abbia 
a  nascere  con  vigore  :  dopo  nata  ,  si  deve  osservare  se  sono 
in  essa  erbe  nocive,  perchè  essendo  l'erba  medica  assai  ne-  j 
mica  delle  altre  erbe,  è  necessario  mondarla  diligentemente-, 
€  se  nascesse  troppo  folta,  si  deve  zappare  con  piccioli  zap- 
pini,  i  quali  si  fanno  lavorare  di  punta  per  coltivare,  e  di  fian- 
co per  estirpare  la   quantità  superflua  ,  onde  ridurla  ad  una 
regolata  rarezza,  affinchè  possa  meglio  dilatarsi  nel  formare 
i  suoi  piccioli  ceppi,  e  crescere  con  maggior  forza  ;  e  verso 
la  metà  di  giugno  si  deve  osservare  di  nuovo  se  vi  sono  »n 
essa  erbe  nocive  ,  nel  qual  caso  si  deve  di  nuovo  diligente- 
mente mondare,  aspettando  che  cresca  e  fiorisca,  per  fare  il 
primo  taglio  circa  al  fine  di  luglio. 

Se  la  terra  in  cui  si  è  seminata  è  adacquatona,  nell  anno 
primo  si  taglia  solamente  tre  volte,  cioè  nel  fine  di  luglio,  nel 
principio  di  settembre  e  nel  principio  di  ottobre  ,  lasciando 
che  marcisca  la  cacciata  che  fa  dopo  l'ultimo  taglio,  la  quale 
le  serve  di  qualche  ingrasso,  non  convenendo  nell'anno  pn 
modi  farla  pascolare  da  bestiami ,  perchè  ne  patisce  molte 
la  cacciata  maggenga  nell'anno  seguente,  estirpandone  i  he- 
stiami  molte  pianticelle  nel  pascolarla,  per  non  essere  ancor, 
bene  affrancata  nelle  radici:  se  poi  si  è  seminata  in  terra  a- 
sciutta,  nel  primo  anno  si  taglia  solo  due  volte,  cioè  nel  nn< 
di  luglio  ed  alla  metà  di  settembre. 

Per  tenere  qnest'  erba  sempre  in  istato  fertile  negli  ann 
successivi  si  deve  ingrassare  ogni  anno  in  novembre  o  di 
cembre  con  letame  stagionato  e  minuto  oppure  in  febbrai 
con  cenere  o  fuliggine,  appianandola  nel  fine  di  febbrai* 
collo  spianatoia  intrecciato  di  spini ,  e  rastrellandola  in  se 
guito  per  levarle  gli  avanzi  e  cespugli  del  letame,  e  lendend. 
i  lacci  alle  talpe  per  distruggerle ,  acciò  non  possano  in  se 
guito  danneggiarla  ,  e  possa  crescere  con  maggior  forza.  &< 
sarà  quest'erba  in  terra  adacquatola,  dopo  l'anno  primo  ver 
rà  matura  al  taglio  sino  a  sette  volte  Tanno,  cioè  il  primo  ta 
glio  alla  metà  d'aprile,  e  Y  ultimo  alla  metà  di  ottobre  essen 
dochè  per  il  beneficio  dell'acqua  si  riduce  ogni  trenta  g.orn 
all'  altezza  in  cui  è  perfettamente  fiorita ,  nel  qual  tempo  de 
vesi  tosto  tagliare  ,  non  lasciandola  oltrepassare  nella  mata 
rità,  onde  non  abbia  ad  indurirsi  troppo:  se  poi  sarà  in  terr 
asciutta  verrà  matura  al  taglio  cinque  volte  all'  anno  ,  cioè 
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.rimo  taglio  nel  fine  d'aprile,  e  gli  altri  successivi  ogni  qua- 
antacinque  giorni  sino  circa  al  fine  di  ottobre  ;  e  l'ultimo  ta- 
llo facendosi  in  detto  tempo  in  cui  il  sole  non  ha  forza  di 
•uteri a  stagionare,  si  dà  ai  bestiami  così  verde,  e  gli  altri  ta- 
li si  stagionano  a  guisa  di  fieno,  non  lasciandoli  oltrepassare 
iella  stagionatura,  affinchè  possano  ritener  le  foglie  che  sono 
i  ottima  sostanza. 

Con  quest'erba  si  mantengono  in  ottima  forza  i  bovi  da  la- 
oro,  ed  anche  i  cavalli  inservienti  all'agricoltura,  come  se  si 
ibassero  giornalmente  con  fieno,  solo  che  per  essere  grossa 
li  fusto  i  bestiami  lasciano  qualche  avanzo  nelle  mangiatoie. 

Sarebbe  tale  erba  di  sommo  vantaggio  a'contadini  del  pae- 
e  asciutto,  se  tutti  ne  coltivassero  nelle  loro  terre  qualche 
porzione  per  darla  nell'estate  così  verde  a' loro  bestiami,  ta- 
gliando di  giorno  in  giorno  la  quantità  bisognevole,  mentre 
n  tal  modo  avrebbero  i  loro  bestiami  in  miglior  essere,  es- 
endo  quest'  erba  di  prodotto  assai  abbondante  e  d'  ottima 
ostanza,  e  molto  durevole  per  la  robustezza  delle  sue  radici 
esistenti  al  più  rigido  freddo,  per  cui  nelle  terre  adacquato* 
ie  si  mantiene  in  essere  sino  a  quindici  anni ,  e  nelle  terre 
isciutle  sino  a  dieci,  semprechè  venga  coltivala  ed  ingrassata 
iel  modo  sopra  spiegato. 

g  VI. —  «/*/  Trifoglio. 

11  trifoglio  appartiene  anch'esso  alla  famiglia  delle  legumi- 
ìose.  1  suoi  fiori  somigliano  a  picciole  farfalline;  sono  riuniti 
noiti  insieme  in  forma  d'un  bottone,  e  contengono  dieci  sta- 
ni, e  fanno  un  baccellino  pieno  di  semi  fatti  come  i  fagiuoli. 
L»e  foglie  trovansi  unite  in  numero  di  tre  sullo  stesso  picciuo- 
o.  Fra  le  varie  specie  del  trifoglio,  quella  che  universalmente 
3  coltivata  in  Italia  e  fuori  è  il  trifoglio  dei  prati  purpureo 
I  Trifolium  pratense),  detto  volgarmente  trifoglione,  trifoglio 
di  Lombardia,  di  Siria,  di  Spagna,  del  Brabante.  Il  trifoglio 
bianco  (Trifolium  repens),  chiamato  pure  Ir  foglio  ladino  o 
domestico,  vegeta  in  abbondanza  ne'  prati  della  nostra  Lom- 
bardia; ma  niuno  lo  semina,  sviluppandosi  spontaneamente 
nelle  spianate  dopo  che  vi  muore  e  si  perde  il  trifoglione 
già  postovi,  il  quale  è  bienne  o  sia  dura  solo  due  anni. 

li  fusto  del  trifoglio  rosso  o  dei  prati  è  rotondo,  superior- 
mente strialo;  le  foglie  inferiori  sono  ovatorotonde,  le  supe- 
riori alquanto  bislunghe,  e  acuminate  le  une  e  le  altre,  però 
nel  contorno  sono  dentate  a  foggia  di  sega,  nel  disco  hanno 
de'segni  lunari;  i  fiori  a  capolino  sono  purpurei,  e  allegano 
Ferrano.  Agricoltura  6 
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dei  piccioli  legumi:  io  buon  terreno  e  in  una  stagione  favo 
revole  vegeta  con  gran  forza  e  ad  una  notabile  altezza:  si 
verde  che  dissecato  piace  moltissimo  a  tutto  il  bestiame  ;  l'a 
vidità  con  cui  però  lo  mangia  ,  e  la  sua  quantità  lo  può  ren 
der  nocivo;  onde  è  prudenza  non  gliene  lasciar  mangiar  a<| 
eccesso,  né  pascerlo  intieramente  di  esso  per  evitar  ogni  cai 
tiva  conseguenza:  del  resto  è  pascolo  salubre  e  molto  gral 
dito.  Qualora  poi  sia  secco  non  fa  tanto  male  (*) 

Si  distinguono  però  due  varietà  di  trifoglio  pratense  rosso | 
e  chi  non  ha  un  occhio  molto  esercitato  nell'esame  di  quest 
pianta,  difficilmente  lo  discerne,  giacché  amendue  hanno 
fiore  a  capolino  di  un  rosso  vinato,  ed  amendue  tengono 
semi  egualmente  configurati.  La  prima  delle  suddette  due  va 
rietà  in  alcuni  paesi  della  Brianza  si  chiama  bullone,  e  l'altr 
è  dimandato  bulletta  e  questa  ha  la  pianta  più  esile,  le  fogli 
più  picciole,  e  fa  buono  ed  abbondante  fieno  nel  primo  ann 
da  tagliarsi  dopo  la  metà  di  agosto;  e  lasciando  le  piante  ic 
tatte,  la  semente  matura  verso  la  metà  di  settembre;  dopo 
primo  raccolto  cresce  pochissimo,  e  poco  può  essere  cons 
derata  pel  secondo  anno,  giacché  sensibilissima  ai  freddi  di 
verno  si  perde  facilmente.  Questa  qualità  è  la  migliore  p( 
una  gran  parte  de' paesi  di  collina,  poiché  vegeta  anche  n 
luoghi  di  terra  leggiera,  magra  e  di  poco  fondo.  Si  semic 
dunque  ne' ronchi  ghiaiosi,  ne' campi  di  terra  leggiera,  e  i 
tutti  i  luoghi  sabbionosi.  Il  vero  tempo  proprio  per  la  sem 
natura  è  verso  il  principio  d'  aprile,  quando  incominciano 
tempi  piovosi;  anzi  converrebbe  seminarla  al  momento  eh 
il  cielo  promette  pioggia. 

Il  vero  trifoglio  pratenserosso  è  molto  essenziale  nelle  ten 
asciutte,  in  cui  per  mancanza  di  prati  si  scarseggia  di  manti 
nimento  di  bestiami;  esso  è  cibo  ottimo  e  vigoroso  tanto  p< 
manzolami,  quanto  per  i  bestiami  che  affaticano,  essendo  d( 
tato  di  sostanza  poco  inferiore  al  fieno,  e  di  reddito  abboi 
dante.  Si  semina  dalla  fine  di  febbraio  sino  alla  fine  di  ma 

(*)  La  Società  Reale  economica  di  Tours  ha  additato  un  rnez; 
semplicissimo  con  cui  si  rimedia  al  male  che  produce  il  trifogl 
al  bestiame,  e  questo  metodo  è  riuscito  ottimamente  a  tutti  coloi 
che  ne  harj  fatto  sperimento.  Esso  consiste  in  far  inghiottire  al 
bestia  inferma  tre  o  quattro  libbre  di  latte  fresco,  indi  farla  use 
dalla  Italia,  e  farla  passeggiar  alcun  poco;  allora  per  maggior  sici 
rezza  si  lascia  otto  o  nove  ore  senza  mangiare  e  si  comincia  pose 
a  nutrirla  con  pochi  manipoli  di  fieno. 
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o  nelle  terre  medesime  nelle  quali  esìste  il  seminato  di  fru- 
nento  ,  spandendo  la  bulla  con  perfetta  uguaglianza  ,  onde 
>ossa  nascere  egualmente,  e  nei  tempo  stesso  in  cui  si  zap- 
>a  il  frumento  resta  zappata  anche  la  bulla  nella  terra,  la  qua- 
e  si  appiana  collo  spianature  intrecciato  di  spini  acciò  in  essa 
i  possa  meglio  framischiare  la  bulla,  e  restando  in  tal  modo 
:oper'a,  nasce  con  maggior  sicurezza:  si  può  anche  semina- 
e  il  trifoglio  nelle  terre  in  cui  si  semina  l'avena  circa  al  fine 
li  marzo,  come  già  abbiam  veduto  nel  discorso  de'prati. 

Sogliono  in  diversi  paesi  del  Milanese  seminare  la  bulla 
lei  trifoglio  nell'inverno  in  tempo  che  la  terra  è  coperta  di 
leve,  asserendo  di  veder  meglio  se  la  bulla  stessa  cade  con 
guaglianza  sopra  la  neve;  nella  qual  cosa  si  pregiudicano 
ssai  ,  essendoché  il  trifoglio  in  tal  tempo  seminato  riesce 
empre  raro  ed  imperfetto,  perchè  gelando  nelle  notti  la  ne 
e,  gela  ancora  una  quantità  di  piccioli  semi  del  trifoglio  che 
lon  sono  ben  coperti  dalla  loro  spoglia,  ed  indi  non  nascono; 
:osl  pure  molti  contadini  usano  di  non  zappare  il  frumento, 
[uando  nel  detto  seminato  hanno  sparso  la  bulla  di  trifoglio, 
a  quale  in  tal  modo  non  può  frammischiarsi  colla  terra  e  se 
nsorge  il  vento,  la  porta  a  mucchio,  e  resta  poi  il  trifoglio 
li  luogo  in  luogo  raro,  disuguale  ed  assai  scarso  nel  raccolto. 

Sarà  necessario  che  la  bulla  che  si  deve  seminare  sia  fatta 
>articolarmente,  acciò  possa  esser  ottima.  La  bulla  per  eia 
cuna  pertica  è  di  circa  sei  libbre  grosse;  e  se  invece  della 
)ulla  si  semina  la  pura  semente  in  grana,  di  questa  richie- 
lonsi  circa  once  venti  per  ciascuna  pertica,  usando  somma 
liligenza  nel  seminarla  colla  dovuta  eguaglianza,  onde  possa 
lascere  egualmente  in  ogni  parte  del  seminato  ;  avvertendo 
:he  la  bulla  nostrana  fa  sempre  miglior  riuscita  che  la  se- 
nente  in  grana,  massime  nelle  terre  asciutte. 

Quando  il  frumento  o  l'avena  ne'quali  si  è  seminato  il  tri- 
òglio,  saranno  maturi,  si  devono  tagliare  le  paglie  all'altezza 
n  cui  sarà  il  trifoglio  slesso,  il  quale  in  seguito  si  lascia  ere- 
cere  sinché  è  perfettamente  fiorito,  indi  si  taglia,  e  si  fa  sta- 
gionare a  dovere,  per  poi  servirsi  nell'inverno  per  mantent- 
nento  de'  manzolami ,  non  avendo  il  primo  nuovo  trifoglio 
iostanza  bastante  per  alimentare  i  bestiami  che  affaticano;  e 
a  seconda  cacciata  del  nuovo  trifoglio  non  si  deve  far  pa- 
icolare  da'bestiami,  perchè  non  solo  serve  di  qualche  ingras- 
ìo,  ma  ancora  si  rinforza  maggiormente  nelle  radici,  per  cui 
>i  dilata  ne'suoi  ceppi  con  vantaggio  singolare  della  tacciata 
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maggenga  dell'anno  segueute:  devesi  anche  aver  somma  cu- 
ra che  non  venga  nell'inverno  pascolato  dalle  pecore,  le  quali 
lo  danneggiano  gravemente,  perchè  colla  loro  acuta  lingua 
gli  cavano  i  germi  sino  alla  radice,  per  cui  nella  primavera 
assai  difficilmente  può  rimettersi. 

Si  deve  anche  aver  l'avvertenza,  quando  la  primavera  cor- 
re asciutta  dalla  metà  di  aprile  sino  alla  metà  di  maggio,  che 
il  trifoglio  nato  tarda  assai  a  crescere,  per  cui  si  riduce  il 
frumento  alla  maturità  in  tempo  che  il  trifoglio  in  esso  semi« 
nato  resta  appena  fuori  della  terra  per  l' altezza  di  quattro 
dita;  e  in  tal  caso  conviene  dopo  il  taglio  del  frumento,  ta- 
gliare tosto  gli  stoppioni  che  servono  per  sternimento,  ed 
indi  lasciar  che  cresca  in  seguito  il  trifoglio  sino  al  principio 
di  settemhre,  nel  qual  tempo  dev'esser  maturo  al  taglio,  e  sì 
raccoglie,  tralasciando  in  ottobre  di  far  pascolare  1'  ultima 
cacciata  ,  che  serve  d' ingrasso  e  fortifica  maggiormente  il 
ceppo  e  le  sue  radici. 

In  novembre  o  dicembre  si  deve  ingrassare  discretamente 
con  letame  stagionato  e  minuto,  oppure  in  febbraio  con  ce- 
nere o  fuliggine  o  terrazzi  pingui  in  stagione  in  cui  la  colici 
sia  asciutta,  appianandolo  in  seguito  collo  spianatore  intrec 
ciato  di  spini,  e  rastrellando  Ogni  avanzo  di  letame  e  cespuv 
gli,  raccogliendo  ancora  i  sassi  se  esso  vi  sono  in  modo,  chi 
la  cotica  abbia  a  restar  netta  a  perfezione  ,  acciò  la  ranzi 
possa  in  miglior  modo  lavorar  nel  taglio  senza  perdita  d 
tempo  dei  giornalieri. 

Per  regolare  a  dovere  il  raccolto  del  trifoglio  devesi  os; 
servare  con  ogni  cura  la  sua  maturità,  alla  quale  è  giuntr 
quando  è  perfettamente  Borito,  e  che  i  fiori  principiano  ap 
pena  ad  impallidirsi  qualche  poco;  nel  qual  tempo  deves 
tosto  tagliare,  acciò  abbia  maggior  sostanza,  facendolo  sta 
gionare  solo  a  perfezione,  in  modo  che  non  abbia  a  disper 
dere  le  foglie,  e  procurando  nella  stagionatura  d' ammuc 
chiarlo  circa  due  ore  prima  del  tramoutar  del  sole,  onde  noi 
abbia  a  ricevere  la  rugiada,  la  quale  è  molto  dannosa  noi 
mettendolo  in  cascina  se  prima  non  è  stato  una  notte  in  oiuc 
ch'io  nella  campagna;  e  quando  si  è  caricato  sopra  de' carri 
giova  assai  il  collocarlo  in  cascina  alla  mattina  seguente,  per 
che  stando  una  notte  sui  carri ,  alla  mattina  nello  scaricarli 
si  rompe  il  calore  che  ha  già  preso  da  sé  ;  si  deve  anche  cai 
care  a  dovere  nel  casso,  acciò  possa  acquistare  maggior  bon 
là  nel  suo  riscaldamento  durante  circa  quaranta  giorni  dop< 
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!  raccolto,  avvertendo  nell'agostano  e  terzuolo  di  formare 
n  mezzo  al  casso  uno  spiraglio  adattato  con  paloni  in  forma 
riangolare,  come  già  si  disse  parlando  del  fieno,  mentre  in 
al  modo  potrà  esalare  nel  suo  riscaldamento,  e  potrà  mag- 
giormente perfezionarsi. 

Per  raccogliere  la  bulla  del  trifoglio  veramente  perfetta  si 
ascia  maturare  una  porzione  della  cacciata  agostana  dello 
.tesso,  mondandola  anticipatamente  da  tutte  le  altre  erbe,  ac- 
;iò  possa  crescere  solamente  il  puro  trifoglio  ;  e  quando  si 
/edono  i  suoi  fiori  del  tutto  secchi ,  si  taglia  alla  mattina  per 
empo,  mentre  col  beneficio  della  rugiada  i  fiori  non  posso- 
io  cadere;  indi  si  porta  tosto  all'aia,  in  cui  si  lascia  seccare 
i  dovere  ben  disteso,  e  si  batte,  separando  in  seguito  la  bul- 
a,  la  quale  si  fa  stagionare  di  nuovo  al  sole,  e  di  poi  si  col- 
oca  in  luogo  asciutto  sino  al  tempo  di  seminarla.  Migliore 
riesce  ancora  quando  si  raccoglie  in  campagna  a  manipolo 
per  manipolo  ;  n;a  ciò  si  può  effettuare  solo  quando  trattasi 
Ji  poca  quantità,  in  cui  non  si  consuma  gran  tempo. 

La  pura  semente  di  trifoglio  consistente  ne' piccioli  grani 
estratti  dalla  bulla  si  fa  solo  nei  paesi  adacquatoci,  ne' quali 
si  semina  quantità  di  trifoglio,  perchè  serva  d' ingrasso  alle 
campagne,  in  cui  si  lascia  maturare  del  tutto  il  primo  nuovo 
taglio,  ed  indi  si  raccoglie  e  si  batte  sull'  aia ,  cavandone  la 
bulla;  la  quale  si  fa  stagionare  ancora  per  più  giorni  al  sole, e 
dopo  si  ribatte  ancora  più  volte ,  e  si  cavano  in  seguito  da 
essa  col  vaglio  i  puri  semi  del  trifoglio. 

Le  campagne  trifogliate  dopo  i  tre  raccolti  del  trifoglio  si 
dispongono  per  seminare  in  esse  il  lino  lavagnasco  al  princi- 
pio di  settembre,  e  per  seminarvi  il  frumento  al  principio  di 
ottobre,  e  si  dispongono  anche  in  novembre  con  un'  aratura 
per  seminarvi  nella  primavera  seguente  il  lino  marzuolo. 
CAPO    XVM. 

S  REGOLA  DI  SCEGLIERE  E  CONSERVARE  LE  SEMENTI, 
iccome  moltissime  volte  accade  a'contadini  di  pregiu- 
dicarsi non  poco  ne'  raccolti,  per  aver  talvolta  seminati  ge- 
neri malamente  scelti,  male  governati  ed  imperfetti  per  man- 
canza di  buona  regola  nel  custodirli ,  stimo  essenziale  il  de- 
scrivere il  preciso  metodo  di  scegliere  e  conservare  le  se- 
menti de'generi  di  granaglie  ed  altri,  dipendendo  moltissimo 
il  buon  esito  della  loro  nascita  e  del  loro  prodotto  dalla  loro 
scelta,  fatta  con  accuratezza,  e  dall'averle  conservate  con 
buona  regola. 
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INe'tempi  in  cui  si  ventila  sull'aia  ogni  sorta  di  grano,  a  ri-  f 
serva  de'melgoni,  devonsi  scegliere  le  sementi  in  quella  par-  f 
te  di  granu  che  forma  il  semicircolo  davanti  alla  veutilatura;  il  t 
qual  grano  è  sempre  il  più  perfetto  per  seminare,  avendo  H 
germi  più  vigorosi  e  più  sani,  per  essere  il  più  pesante  e  più  | 
compito;  e  prima  di  collocare  nel  granaio  le  sementi  d'ogni  j1 
qualità  di  grano  ed  altre,  devesi  usare  tutta  la  diligenza  nel*1 
farle  stagionare  perfettamente  al  sole,  movendole  e  rimoven-  I1 
dole  più  volte  con  rastrelli,  indi  crivellandole  a  dovere. 

Le  sementi  d'  avena,  ceci,  cieerliia,  fagiuoli,  fraina,  farro,' 
lupini,  miglio,  orzo,  panico,  risone,  segale,  scandella,  spelta* 
e  veccia  basta  che  siano  stagionate  a  perfezione,  e  scelte  sul-*1 
Paia  nel  modo  suddetto,  che  non   patiscono  detrimento  al-  ' 
cuno,   quando  siano  collocate  sopra  un  granaio  asciutto,  ef 
semprechè  si  movano,  voltandole  circa  una  volta  al  mese;  ma f 
siccome  succede   in  molti  anni  che  il  frumento  si  scalda  nel  i1 
granaio  e  si  tarla  ,  perciò  per   assicurare  la  semente   di  esso 
da  ogni  danno,  dopo  averla  scelta  suir  aia  nel  modo  suddet- 
to, e  stagionata  al  sole  a  perfezione,  è  necessario  prendere 
un  quarto  di  polvere  di  calce  che  sia  già  del  tutto  fredda,  e 
mescolarla  minutamente  e  con  diligenza  in  tre  quarti  di  fru- 
mento di  semente ,  lasciandola  così  sino  al  tempo  in  cui  de- 
vesi  seminare,  essendoché   la  polvere  di  calce   ha  l'attività 
d' impedire  che  il  frumento  si  scaldi  e  si  tarli,  e  tanto  il  cor-' 
pò   della  grana  di  esso  quanto  il  germe  restano  assai  sani  e 
vigorosi.  Si  possono  anche  conservar  le  sementi  di  frumento 
dopo  averle  scelle  e  stagionate  come  sopra,  prendendo  due 
terzi  di  miglio  ed  un  terzo  di  frumento,  mescolandoli  insie- 
me diligentemente  e  lasciandoli  così  sino  al  tempo  del  semi- 
nerio,  mentre  essendo  il  miglio  di  natura  freschissimo  impe- 
disce il  riscaldamento  del  frumento  ,   e  non  può  in  esso  ge- 
nerarsi il  tarlo;  indi  giunto  il  tempo  di  seminarlo,  si  fa  pas- 
sare il  tutto  in  un  crivello,  dal  qual  possa  passare  il  miglio  e 
rimaner  sopra  il  frumento,  che  in  tal  modo  resterà  perfetta- 
mente separato.  Tale  fattura  è  stata  più  volte  provata,  e  la  se- 
mente di  frumento  si  conservò  ottimamente  sana. 

Diverse  sono  le  preparazioni  che  si  fanno  alle  sementi  di 
frumento  colla  speranza  di  preservare  il  futuro  raccolto  dal 
marcio,  ossia  moro,  volgarmente  detto  da'  contadini  carbo- 
ne e  guaito  ;  ma  inutile  sembrami  il  descriverle,  essendovene  ' 
assai  stampate  in  ogni  luogo,  e  ciononostante  negli  anni  pre- 
dominati dalle  nebbie,  nel  tempo  in  cui  fiorisce  il  frumento, 
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genera  nelle  spighe  il  moroy  dipendendo  la  detta  cattiva  cri- 
dal  dominare  e  colpire  della  nebbia  più  in  un  luogo  che 
1  un  altro  nel  tempo  in  cui  il  frumento  fiorisce  e  principia  a 
>rmare  il  grano;  essendosi  osservato  più  volte  in  una  cam- 
agna  seminata  nello  stesso  giorno  colla  stessa  qualità  di  fru* 
lento  preparato,  e  con  eguale  coltivazione  ed  ingrasso,  pa- 
re il  detto  cattivo  influsso  nonostante  ;  ed  in  altra  campagna 
tigua,  seminata  senza  aver  fatta  la  preparazione  alla  semen- 
;  di  frumento,  non  trovarne  nemmeno  una  spiga  che  fosse 
>cca  dall'  infezione  del  moro  :  il  che  quasi  similmente  sue- 
sde  anche  nelle  piante  de'  fruiti,  vedendosi  alle  volte  un  ra- 
10  d'  una  pianta  colle  foglie  del  tutto  raggrinzate  e  coi  frut» 
cadenti,  ancorché  acerbi ,  per  essere  il  ramo  stato  colpito 
alla  nebbia,  e  gli  altri  rami  della  stessa  pianta  del  tutto  ille- 
nelle  foglie  e  ne'  frutti,  sui  quali  la  nebbia  non  ha  avuto 
ifluenza   alcuna.  Sono   però  da  lodarsi   que'  contadini   che 
er  loro  maggior  precauzione  fanno  la  preparazione  alle  sc- 
ienti del  frumento  ad  ogni  buon  fine. 
Nelle  fave,  lenti,  erbioni  o  piselli  si  generano  talvolta  cat- 
vi  insetti,  che  non  solo  ne  rodono  il  germe,  ma  ancora  tut- 
i  la  parte  interna  ;  e  volendo  conservare  le  sementi  sane  ed 
lese  dagli  insetti  si  prendono  due  terzi  di  fuliggine  polveriz- 
ata  ed  un  terzo  dei   detti  legumi,  mescolandoli  colla  detta 
jliggine,  e  lasciandoli  così  sino  al  tempo  di  semiuarli,  restan- 
0  in  tal  modo  preservati  da  sì  cattivo  influsso,  perchè  la  fu- 
ggine per  la  propria  amarezza  ha  1'  attività  d' impedire  che 
e'  detti  legumi  si  generino  i  cattivi  insetti. 
Le  sementi  di  melgone  tanto  maggengo  quanto  agostano 
quarantino  si  devono  lasciar  in  mappa  o  pannocchia  al  tem- 
•o  del  raccolto,  scegliendo  le  pannocchie  più  compite  e  più 
nature,  e  dopo  stagionate  a  dovere  al  sole  si  appendono  le- 
;ate  in  mazzi  alle  soffitta  delle  case  sino  al  tempo  di  semina- 
e,  tralasciando  di  levare  que'  grani  che  sono  sulle  cime  di 
tese,  i  quali  non  sono  atti  a  seminarsi   per  essere  i  più  im- 
>erfetti  ;  e  se  portasse  la  necessità  di  dover  seminare  melgo- 
le  battuto  sub"  aia  per  non  avere  scelte  a  suo  tempo  le  pan- 
jocchie,  allora  devesi  seminare  più  folto,  perchè  tutti  que'gra- 
ji  di  melgone   che  sono  stati   tocchi  dalle  percosse  hanno 
malche  imperfezione,  ed  alle  volte  o  non  nascono,  o  se  na- 
cono  non  fanno  ottima  riuscita.  Della  melica  rossa  si  tengo- 
no i  mazzi  in  luogo  asciutto,  da'  quali  si  svellono  i  grani  col- 
e  mani  quando  devonsi  seminare. 
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Tutte  le  sementi  gentili,  come  di  canape,  gialdina,  lino  in-k 
vernengo  e  marzuolo  ,  ravizzone   nostrano  e  di  San  Pietro  « 
come  pure  di  rape,  verze  maggenghe  ed  agostane,  basta  soili 
lo  che  siano  mature  a  perfezione,  e  bene  stagionate  al  sole  é 
ben  nettate  col  vaglio,  che  avendone  cura  col  collocarle  e  te- 
nerle  sempre  in   luogo  asciutto  ,  non  si  genera   in  esse 
imperfezione  alcuna. 

Le  sementi  dell'  erba  medica  e  del  trifoglio  quando  si  ca 
vano  dalla  bulla  col  vaglio  riducendole  alla  semplice  grana, 
si  devono  anch'  esse  fare  stagionare  a  dovere  ,  collocandole 
in  luogo  asciutto  in  cui  si  conservano  sane  ;  ma  si  deve  av-  i 
vertire  che  1' erba  medica  fa  miglior  riuscita  seminando  la  e 
semente  forestiera ,  e  proveniente  dal  Piemonte  o  dal  Bre- 
sciano, ed  il  trifoglio  riesce  molto  meglio  seminando  la  bul- 
la che  i  semplici  grani,  come  si  è  già  detto  a  suo  luogo. 

Le  sementi  d'  ogni  sorta  di  verdura  degli  orti  si  devono 
anch'  esse  stagionare  a  dovere  al  sole  e  nettar  diligentemen* 
te  col  vaglio,  indi  collocarle  in  luogo  asciutto  ed  arioso,  es 
sendochè  tenendole  chiuse  ne' cassetti,  come  molti  costuma 
no,  massime  nelle  case  a  pian  terreno,  patiscono  sempre 
qualche  poco  per  1'  umido  naturale  della  situazione. 

Diversi  sono  i  generi  vecchi  i  quali  abbenchè  nascono,  non 
si  devono  seminare ,  perchè  non  hanno  forza  di   produrre 
frutto  eguale  a  quelle  delle  sementi  nuove  ;  e  sono  I'  avena, 
il  Canape,  il  frumento,  il  farro,  la  linosa  sì  marzuola  che  in 
vefnenga ,  il  melgone  che  non  sia  in  pannocchia ,  I'  orzo ,  il 
risone,  la  segale,  la  scandella  e  la  spelta,  i  quali  rendono  frut- 
to assai  maggiore  impiegandone  le  sementi  nuove.  Le  semen 
ti  d'  erba  medica,  ceci,  cicerchia,  fave  ,  fagioli ,  fraina  ,  gial« 
dina,  lenti,  lupini,  ravizzoni,  rape,  trifoglio,  veccia,  verze 
maggenghe  ed  agostane,  si  possono  seminare  ancorché  vec- 
chie, mentre,  semprechè  siano  sane  e  perfette,  nascono  e 
fruttano  ottimamente. 

Il  miglio  ed  il  panico  nasce  e  produce  frutto  ancorché  vec 
ch'io  di  qualche  anno,  ma  però  quando  sia  stato  assai  stagio- 
nato al  sole  nel  suo  raccolto,  e  non  abbia  patito  veruna  ben 
che  menoma  cattiva  crisi,  e  sia  restato  assai  bianco  di  colore; 
e  siccome  questi  due  generi  al  tempo  del  loro  raccolto  si 
mettono  in  mucchio  per  qualche  tempo  in  campagna,  acciò 
meglio  si  possa  staccare  il  loro  grano  nel  trescarli,  perciò  è 
necessario  avvertire  che  alle  volte  ammucchiandoli  prendo- 
no il  caldo,  e  non  sono  più  di  perfezione  tale  d'  aver  sicurez 
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a  nel  seminarli  ;  perciò  la  porzione  che  devesi  serbare  per 
emente  non  devesi  ammucchiare  in  campagna,  ma  bensì 
osto  tagliata  tradurla  all'aia  e  trescarla  subito,  acciò  il  mi- 
glio e  panico  di  semente  possono  restar  bianchi,  perfetti  e 
igorosi  nel  nascere  e  nel  render  frutto. 

Finalmente  nelle  sementi  di  verdura  degli  orti  devesi  av- 
ertire  che  tutte  quelle  che  sono  rotonde,  ancorché  siano 
ecchie,  nascono  e  fruttano  ottimamante;  e  le  sementi  lun- 
;he  devonsi  sempre  seminar  nuove,  perchè  seminandole 
ecchie  una  gran  parte  di  esse  non  nasce,  e  quelle  poche  che 
lascono  producono  le  verdure  assai  fallaci,  le  quali  presto 
acciano  il  cannetto  fuori  della  loro  stagione. 
CAPO   XIX. 

DEL  LATTE  E  De'sUOI   PRODOTTI. 

L§  I.  —  Latte,  butirro  e  formaggio  bianco, 
a  maggior  parte  degli  alimenti  di  cui  si  nutriscono  le  di- 
verse femmine  imprimono  delle  qualità  particolari  nel  latte  ; 
juello  di  una  vacca  alimentata  col  fusto  e  colle  foglie  del 
ormentone  è  dolcissimo  e  zuccheroso  ;  il  latte  delle  vacche 
he  pascolano  de'  prati  umidi  è  sieroso  ed  anche  insipido. 
Le  moltissime  esperienze  che  sono  state  fatte  per  determina- 
e  T  effetto  del  nutrimento  sopra  il  latte  di  vacca,  hanno  pre- 
sentato i  seguenti  risullamenti  :  i.*  che  è  pericoloso  di  cam- 
biare tutto  a  un  tratto  la  natura  degli  alimenti,  perchè  ogni 
cambiamento  diminuisce  per  qualche  tempo  la  quantità  del 
atte,  comunque  I'  alimento  possa  esser  migliore  e  più  succu- 
ento,  tranne  quello  di  passare  dall'alimento  secco  o  dal  fieno 
dl'erba  verde  e  tenera  che  immediatamente  aumenta  la  quan- 
ità  del  latte  ;  e  questo  passaggio,  come  vedremo  più  sotto, 
ion  si  deve  fare  di  slancio,  ma  a  poco  a  poco,  continuando 
ilmen  per  quindici  giorni  a  somministrar  alle  vacche  una  da* 
a  quantità  di  fieno  che  va  sempre  diminuendo.  2.0  Che  tutte 
e  piante  non  danno  al  latte  le  loro  proprietà  caratteristiche, 
8  ve  ne  sono  di  quelle  che  esercitano  un'  azione  particolare 
soltanto  sopra  I'  uno  o  I'  altro  de'  principii  costituenti  il  latte. 
Le  precauzioni  degl'  Inglesi  in  queste  faccende  sono  infinite: 
per  citarne  una  sola,  siccome  le  rape  comunicano  sapore 
spiacente  al  latte,  perciò  essi  non  le  danno  alle  vacche  se  non 
dopo  la  stagione  del  formaggio. 

Il  butirro  ed  il  formaggio  formano  i  due  principali  elemen- 
ti della  composizione  del  latte;  il  fiore  di  latte  che  si  separa, 
e  di  cui  se  ne  forma  un  utile  prodotto,  non  è  che  un  co;n- 

6* 


igo  capo  decimonono 

posto  in  cui  domina  il  butirro,  e  d'onde  lo  si  estrae  con  una 
manipolazione  semplicissima  ;  il  siero  che  si  ottiene  dopo  i 
aver  ricavalo  il  butirro  ed  il  formaggio,  tiene  in  soluzione  al- 
cuni sali,  e  serve  di  veicolo  ossia  di  dissolvente  a  tutti  i  prin- 
cipi'! costituenti  il  latte.  I  principii  contenuti  nel  latte  non  so-  ! 
no  legati  da  una  gran  forza  d'  affinità  ;  il  semplice  riposo 
basta  per  isvolgere  il  butirro  che  s'  innalza  alla  superficie  , 
ove  forma  uno  strato  nel  quale  si  trova  mescolato  con  latte  ; 
questo  strato  costituisce  ciò  che  è  conosciuto  sotto  il  nome 
di  fior  di  latte,  detto  volgarmente  panna  In  questo  stato  il  bu- 
tirro non  ha  che  poca  consistenza,  ed  esiste  ancora  in  combi- 
nazione con  una  parte  di  liquido  ;  ma  il  dibattimento  lo  se- 
para perfettamente,  ed  allora  si  presenta  con  tutte  le  qualità 
che  gli  sono  proprie. 

Il  primo  strato  di  fior  di  latte  che  si  forma  non  ha  quasi  niente 
di  densità;  ma  di  mano  in  mano  che  il  butirro  ascende  si  con- 
densa, e  quando  premendo  col  dito  sulla  superficie,  lo  si  riti- 
ra senza  che  abbia  ricevuto  impronto  il  latte,  allora  si  può 
levare  il  fior  di  latte.  Ad  una  temperatura  di  dodici  gradi  del 
termonfetro  di  Reaumur  bastono  ventiquattro  ore  ;  ma  quan- 
do fa  maggior  caldo,  lo  strato  si  forma  pù  sollecitamente, 
ed  il  fiore  di  latte  ha  minor  consistenza  :  allora  dopo  dodici 
ore  di  riposo  si  può  levare  il  fior  di  latte.  Esso  è  altrettanto 
migliore,  sia  che  s'  impieghi  in  questo  stato,  sia  che  se  ne 
ritiri  il  butirro,  quanto  minore  è  il  tempo  che  siasi  lasciato 
stare  sopra  il  latte,  li  fior  di  latte  si  conserva  in  luoghi  freschi 
ed  in  vasi  il  cui  orificio  sia  stretto  e  chiuso  esattamente,  e  ciò 
per  sottrarlo  al  contatto  dell'aria  ed  alle  variazioni  della  tem- 
peratura dell'  atmosfera.  Risulta  dalle  esperienze  fatte  fino  a 
questo  momento  :  i.°  che  il  fiore  si  separa  dal  latte  con  al- 
trettanta maggior  facilità  quanto  maggior  è  la  superficie  che 
presentano  i  vasi  al  contatto  dell'  aria  -,  2.°  che  la  temperatu- 
ra di  otto  o  dieci  gradi  del  termometro  di  Reaumur  è  la  più 
favorevole  a  questa  separazione.  É  ben  comprovato  che  la 
proporzione  del  butirro  è  tanto  maggiore  quanto  più  è  vec- 
chio il  latte  che  si  è  cavato  da  una  femmina  :  in  conseguenza 
il  latte  d'una  vacca  che  abbia  appena  partorito  un  vitello  in- 
comincia col  dare  un'  oncia  circa  di  butirro  ogni  ^o  oncie 
di  latte,  e  ne  fornisce  una  libbra  da  18  libbre  di  latte  dopo 
sei  mesi.  Le  vacche  danno  più  o  meno  latte  secondo  che  so« 
no  nutrite  a  secco  o  con  erba  verde.  Una  vacca  mezzana  nel 
verno  non  consuma  meno  di  venti  libbre  grosse  di  fieno  del- 
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o  volgarmente  agostano  o  terzuolo,  cioè  della  seconda  e 
erza  falciatura,  valutando  il  fienolire  cinque  milanesi  al  fascio, 
issa  costerebbe  venti  soldi  al  giorno.  Il  latte  che  dà  nutrita  a 
►ecco  è  molto  minore  di  quello  che  dà  quando  è  nutrita  con 
erdi  erbe  tenere.  Si  può  calcolare  che  una  vacca  mezzana 
nitrita  a  fieno  somministri  dieci  in  undici  boccali  di  latte 
:he  equivalgono  a  dieci  o  undici  l'bbre  grosse.  Il  valor  me- 
lio  del  latte  può  ritenersi  dille  lire  otto  alle  nove  milanesi 
>er  brenta,  che  sono  boccali  novantasei:  ond'è  evidente  che 
a  produzione  non  compensa  Y  importare  del  nutrimento. 

Allorquando  la  vacca  comincia  ad  essere  mantenuta  a  pa- 
stura fresca,  ossia  con  erbe  verdi,  dà  immediatamente  una 
:opia  di  latte  maggiore  dell'  ordinario,  e  continua  sempre 
crescendo  fino  a  raddoppiare  la  quantità,  non  rallentando 
nai  se  non  per  istraordinarie  circostanze,  come  sarebbe  ne- 
r\\  eccessivi  caldi  dell'  estate,  o  quando  è  forzata  a  mangiare 
lell'  erbe  che  siano  di  troppo  mature.  E  principalmente  sot- 
o  questo  rapporto  che  si  riconosce  V  utiltà  delle  marcite, 
;olle  quali  il  proprietario  di  una  mandre  di  vacche  non  solo 
)ttiene  un'  importante  diminuzione  di  spesa  nel  loro  alimen- 
o,  ma  nello  stesso  tempo  accresce  il  prodotto  infino  a  che 
a  stagione  permetta  di  farle  pascolare  ne'  prati  artificiali,  o 
li  alimentare  nelle  stalle  coli'  erba  cresciuta.  Egli  è  però  da 
ivvertire  che  quando  si  principia  a  falciar  l'erba  tenera  de'pra- 
i  marcito!,  le  vacche  dopo  i  primi  giorni  ne  divengono  così 
ghiotte,  che  molto  pericoloso  riesce  il  nutrirle  di  sole  erbe, 
acendole  così  passare,  come  si  dice,  troppo  bruscamente  dal 
lecco  al  verde;  ma  è  molto  importante  il  continuare  a  dar 
oro  una  data  quantità  di  fieno  almeno  per  dieci  o  quindici 
giorni  :  trascurando  questa  diligenza  non  è  straordinario  il 
/edere  il  bestiame  pisciar  sangue,  o  perire  per  improvvise 
enfiagioni  o  per  malattie  infiammatorie. 

É  cosa  nota  che  se  si  leva  via  il  fior  di  latte  o  la  panna  di 
mano  in  mano  che  si  forma ,  il  butirro  che  si  estrae  dai  pri- 
mi strati  è  più  fino  e  più  delicato  di  quello  che  si  estrae  da- 
°Ii  ultimi.  Pare  che  il  latte  rimasto  maggior  tempo  nelle  mam- 
melle somministri  maggior  quantità  di  butirro  di  quello  che 
si  estrae  di  mano  in  mano  che  si  forma.  Così  il  latte  d'  una 
vacca  che  non  si  mugne  che  una  sola  volta  per  giorno,  con- 
tiene un  settimo  di  più  di  butirro.  Il  latte  di  una  medesima 
mugnitura  presenta  pure  delle  differenze  sensibili.  Il  primo 
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munto  è  maggiormente  sieroso,  I'  ultimo  ha  maggior  consi 
sislenza  e  fornisce  maggior  quantità  di  butirro. 

Il  butirro  non  si  separa  dal  fior  di  latte  con  egual  facilità 
in  tutte  le  stagioni  ed  a  tutte  le  temperature.  Durante  I'  in- 
verno bisogna  rimfnarlo  più  a  lungo,  e  non  si  può  diminuir- 
ne il  dibattimento  se  non  involgendo  la  zangola  (*)  con  un 
pannolino  caldo,  od  immergendola  nel!'  acqua  tiepida;  si  può 
anche  versare  del  latte  caldo  sopra  il  fiore  :  tutti  questi  mez- 
zi però  alterano  la  finezza  e  la  buona  qualià  del  butirro.  Du- 
rante i  forti  calori  dell'estate  bisogna  disporre  i  vasi  che  con- 
tengono il  fior  di  latte  in  un  luogo  fresco,  ed  aver  X  attenzio- 
ne di  non  dibatterlo  se  non  nelle  ore  del  giorno  in  cui  la  tem- 
peratura è  meno  calda  ;  in  alcuni  paesi  s'  immerge  la  zangola 
nell'acqua  freschissima  onde  ottenere  un  risultato  migliore.  Il 
latte  di  capra  ha  maggior  consistenza  di  quello  di  vacca,  si  distin- 
gue pel  suo  odore  e  sapore  particolare,  specialmente  quando  la 
femmina  va  in  amore.  IT  fiore  che  somministra  questo  latte  è 
sempre  molto  denso  ,  ed  il  butirro  che  se  ne  estrae  ha  una 
bianchezza  costante.  Il  butirro  si  altera  con  facilità  ed  acqui- 
sta un  sapor  forte  e  spiacevole.  In  questo  stato  si  chiama 
butirro  rancido. 

La  sostanza  che  viene  più  generalmente  impiegata  per  coa- 
gulare il  latte,  è  quella  porzione  di  latte  coagulato  che  si  tro- 
va nello  stomaco  de'  giovani  vitelli  che  si  macellano  prima 
che  siano  slattati.  L'  uso  che  si  fa  di  questa  sostanza  le  ha  fat« 

10  dare  il  nome  di  giglio.  Per  preparare  il  gaglio  si  apre  la 
membrana  dello  stomaco  del  giovine  animata,  se  ne  staccano 
i  grumi  -che  si  lavano  con  acqua  fredda  e  si  asciugano  con 
un  pannolino;  si  salano  e  si  ripongono  nella  membrana  d'  on« 
ile  si  sono  estratti  ;  si  sospende  questa  borsa  in  un  luogo  sec- 
co per  far  seccare  il  gaglio  e  servirsene  poi  successivamente. 

Quando  si  vuole  impigeare  il  gaglio,  se  ne  stempera  un  po« 
co  col  latte,  e  si  versa  il  tutto  sopra  la  massa  che  si  vuol  fai 
coagulare.  La  quantità  del  gaglio  che  si  vuole  impiegare  va- 
ria  secondo  lo  stato  del  latte  e  la  temperatura  dell'  atmosfera, 

11  latte  grasso,  denso  e  del  quale  non  sia  stato  levato  il  fiore. 

(*)  La  zangola  è  un  vaso  di  legno,  solitamente  d'abete,  od  altre 
ìegno  dolce,  che  ha  forma  d'un  picciolo  bauletto  prolungato,  più  e 
meno  grande,  il  cui  fondo  superiore  è  chiuso  con  un  coperchio 
jnobile  come  quello  di  una  scatola,  nel  quale  passa  il  manico  un 
poco  minore  di  quello  dell'apertura  del  vaso,  dovendo  agire  nell'in- 
terno; ed  il  vaso  non  deve  essere  riempiuto  più  della  metà  di  crema 
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ne  richiede  una  maggior  dose  di  quello  che  è  sieroso ,  e  da 
cui  siasi  estrallo  il  butirro.  Durante  V  inverno  si  è  sovente 
obbligato  ad  esporre  il  latte  ad  un  dolce  calore  per  far- 
lo coagulare. 

Quando  il  latte  è  coagulato  si  abbandona  per  qualche  tem- 
po al  riposo  in  un  luogo  fresco ,  affinchè  il  quagliato  prenda 
maggior  consistenza ,  e  tutte  le  molecole  si  riuniscano  in  una 
massa,  ed  il  siero  possa  scolare.  In  allora  si  leva  il  quagliato 
con  un  cucchiaio  traforato,  e  si  porta  sopra  graticci  di  vimi- 
ni, attraverso  ai  quali  il  siero  del  latte  se  ne  passa  liberamen- 
te. Quando  il  quagliato  ha  preso  della  consistenza  si  versa  in 
altri  graticci  di  stoviglie  traforate  nel  fondo;  quivi  il  siero 
continua  a  scolare,  ed  il  quagliato  acquista  sempre  più  consi- 
stenza. Dalla  sua  formazione  sino  allo  stato  della  consistenza 
a  cui  è  giunto  per  1'  azione  dell'  aria,  e  particolarmente  per 
la  sottrazione  del  siero,  il  guagliato  forma  un  alimento  tanto 
sano  quanto  variato,  ed  il  quale  nelle  campagne  torna  di 
grande  utilità.  Queste  diverse  preparazioni  non  possono  pe 
rò  conservarsi  molto  tempo  :  è  stato  necessario  di  trovare  il 
mezzo  con  cui  preservare  da  qualunque  alterazione  o  di  mo- 
derare e  governare  la  decomposizione  in  modo  da  poter  va- 
riare quasi  all'  infinito  V  alimento  che  fornisce  la  materia  ca- 
seosa, e  prolungarne  la  durata  :  si  è  ciò  ottenuto  colla  fab- 
bricazione del  formaggio.  I  formaggi  che  si  conservano  mag- 
gior tempo  sono  quelli  che  sono  stati  i  meglio  essiccati.  Per 
giungere  a  questo  scopo  s' impasta  con  attenzione  il  quaglia- 
to ;  si  accelera  ancora  I'  essiccazione  di  alcuni  formaggi  col 
mezzo  del  calore,  ovvero  con  quello  di  una  fortissima  com- 
pressione. Si  può  prolungare  la  durata  de'  formaggi  bianchi 
impregnandoli  di  sali  :  quindi  allorché  il  quagliato  ha  acqui- 
stata la  consistenza  necessaria,  si  raschia  la  superficie,  e  la 
si  ricopre  con  del  sale  pesto;  all'  indomani  si  rivolta  il  for- 
maggio, e  se  ne  fa  l'operazione  sopra  1'  altra  superficie.  Si 
!  replica  l' insalatura  sino  a  che  tutte  le  parti  sieno  impregnate 
di  sale  :  allora  si  collocano  i  formaggi  sopra  uno  strato  di  pa- 
glia di  segale,  si  rivoltano  di  tempo  in  tempo,  si  rinnova  il 
più  frequentemente  possibile  la  paglia,  si  lavano  le  tavole  e  si 
mantiene  la  massima  pulitezza  nel!'  officina  ove  si  fa  I'  opera* 
zione.  La  superficie  di  questo  formaggio  prende  la  sua  bian- 
'  chezza  fosca  ;  il  volume  diminuisce;  si  forma  uno  strato  all'  e» 
sterno  che  ha  una  consistenza  maggiore  che  nel  centro,  ed 
uo  sapore  più  piccante  e  meno  piacente. 
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Quando  si  precipita  la  materia  caseosa  del  latte  non  scre- 
malo, il  miscuglio  della  crema  con  questa  materia  forma 
de'  formaggi  che  con  hanno  la  secchezza  di  quelli  i  quali  non 
contengono  che  la  sola  parte  caseosa;  il  sapore  ne  è  più 
dolce  e  la  massa  più  pastosa.  Il  miscuglio  del  latte  di  vacca 
con  quello  di  capra  fornisce  i  formaggi  più  rinomati. 

Quando  s' impiega  il  latte  di  vacca  che  siasi  scremato,  il 
formaggio  è  sempre  secco  ;  ma  se  si  coagula  il  latte  prima 
che  si  separi  la  crema,  il  quagliato  che  si  forma  contiene  la 
materia  caseosa  e  tutti  i  principii  della  crema  :  trattandoli  coi 
processi  ordinarli  si  ottiene  un  formaggio  bianco  che  non 
tarda  a  cambiarsi  di  consistenza  ;  l' interno  si  ammollisce  e 
prende  la  forma  e  quasi  tutti  i  caratteri  della  crema.  In  questo 
stato  il  formaggio  è  di  un  sapore  delizioso  ;  più  tardi  si  ope* 
ra  una  decomposizione  putrida  che  ne  altera  la  qualità.  Se 
per  meglio  essiccare  il  quaglialo  si  aggiunge  alla  forza  della 
compressione  l'effetto  dei  fuoco,  si  ottengono  i  formaggi  più 
solidi  e  più  durevoli  e  di  qualità  molto  differenti. 

Per  fabbricare  questa  specie  di  formaggio  si  cola  il  latte 
in  una  caldaia,  che  si  espone  ad  un  fuoco  moderato,  e  vi  si 
stempra  con  attenzione  e  mediante  agitazione  la  quantità  di 
gaglio  o  presame  necessario.  Quando  il  latte  ha  incominciato 
a  rappigliarsi  si  ritira  la  caldaia  dal  fuoco,  il  quagliato  vien« 
tosto  ad  acquistare  della  solidità  :  allora  si  separa  tulta  la 
parte  del  siero  che  si  può  estrarre,  si  espone  di  nuovo  la  cai. 
<laia  al  fuoco,  e  si  manipola  e  rimescola,  senza  cessare,  il  coa- 
gulato colle  mani  e  con  cilindro  di  legno;  la  coltura  e  I'  eva- 
porazione vengono  continuate  sino  a  che  i  grumi,  che  galleg- 
giano nel  siero  che  si  è  spremuto,  abbiano  acquistato  consi- 
stenza, resistono  alla  pressione  del  dito,  e  presentino  un  co- 
lor giallastro:  allora  si  ritira  la  caldaia  dal  fuoco,  si  continua 
«  rimuovere  ed  a  spremere  il  siero;  successivamente  si  por- 
tano i  grumi  riuniti  in  forme  per  sottoporli  ad  una  forte  pres- 
sione onde  spogliarli  da  tutta  la  sierosità.  Tostochè  queste 
prime  operazioni  sono  terminate  s' impasta  di  nuovo  questo 
coagulato  per  dargli  le  diverse  forme  ed  il  volume  sotto  cui 
questi  formaggi  sono  conosciuti  nel  commercio.  Si  salano 
tutti  i  giorni  sfregando  la  superfìcie  con  sale  macinato,  ed 
ogni  volta  la  si  rivolge.  La  insalatura  non  si  ritiene  terminata 
se  non  quando  le  superfìcie  presentano  un'umidità  soprab- 
bondante, la  quale  annuncia  che  il  formaggio  è  suflìeente- 
menle  saturate  di  sale.  II  consumo  del   sale  essendo   eguale 
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al  quattro  od  al  quattro  e  mezzo  per  cento  del  formaggio,  è 
chiaro  che  la  quantità  del  formaggio  prodotto  può  risultare 
dall'  esame  del  sale  consumato.  Si  collocano  poi  i  formaggi 
in  luogo  secco  ed  al  riparo  della  luce.  Questi  formaggi  sono 
generalmente  duri  e  secchi  ;  si  conservano  molto  tempo,  il 
che  dipende  in  parte  dalle  loro  preparazioni  e  particolar- 
mente dalla  natnra  della  materia  caseosa  del  latte  di  vacca 
col  quale  si  fabbricano.  Il  latte  prodotto  dalle  femmine  d'  una 
medesima  specie  varia  secondo  lo  stato  di  salute,  il  nutrimen- 
to ,  la  stagione  ,  il  tempo  del  parto,  ec. ;  il  che  contribuisce 
ad  infinite  modificazioni  nel  prodotto.  Il  latte  d'  una  vacca 
che  abbia  appena  partorito  non  è  buono  per  far  il  formaggio. 
Circa  sei  giorni  dopo  sgravata  la  vacca  si  può  adoperare  il 
latte  per  far  il  formaggio,  semprechè  la  vacca  non  sia  anco- 
ra indisposta.  Jl  latte  delle  bestie  ammalate,  qualunque  sia  la 
loro  malattia,  non  è  buono  per  fare  il  formaggio. 

Mescolando  il  latte  di  capra  e  di  pecora  con  quello  di  vac- 
ca si  fanno  de'  formaggi  molto  migliori  di  quelli  che  si  otter- 
rebbero trattando  il  latte  di  vacca  solo. 

g  11.  —  Fabbricazione  del  formaggio  lo digiano , 
impropriamente  detto  parmigiano. 

La  fabbricazione  del  formaggio  lodigiano,  che  si  estende 
anche  al  milanese  e  al  pavese,  si  divide  in  due  epoche  dell'  an- 
no, ed  il  prodotto  in  due  qualità.  La  prima  comprende  quel- 
la che  incomincia  al  S.  Giorgio,  nel  finir  d'  aprile,  e  continua 
sino  a  S.  Michele;  e  si  calcola  il  prodotto  a  160  forme  circa, 
e  si  chiama  la  fabbricazione  maggenga.  La  seconda  è  quel- 
la che  si  ottiene  dal  S.  Michele  al  S.  Giorgio  ,  e  si  chia- 
ma   invernenga. 

I  lavoranti  o  casari  chiamano  sorte  il  risultamene  delle 
loro  operazioni,  reputando  una  fortuna  se  V  esito  è  felice, 
perchè  non  hanno  regole  certe. 

II  latte  viene  tratto  dalle  vacche  alla  sera  ed  alla  mattina 
di  buon'  ora,  e  si  devono  mungere  precisamente  ogni  dodi- 
ci ore,  eccettuato  i  due  mesi  prima  che  diano  il  vitello.  II 
latte  subito  dopo  munto  si  porta  nella  stanza  a  ciò  destinata, 
la  quale  dev'  esssr  fresca  all'  estate  e  discosta  da  ogni  cattivo 
odore  ;  si  fa  passare  immediatamente  da  panni  od  altro  per 
purgarlo  da  qualunque  immondezza,  o  dai  peli  che  potesse- 
ro essere  caduti  alle  vacche  nel  mugnerle  ;  indi  si  mette  in  va- 
si che  presentino  molta  superficie  e  poca  profondità,  e  si  ab- 
bandona al  riposo,  affinchè  la  crema   ossia  il  fior  ^i  latte  si 
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|*orti  alla  superfiice  ,  la  quale  si  leva  poi  per  la  fabbricazione 
del  butirro.  Il  latte  tratto  alla  mattina  è  molto  migliore  di 
quello  clie  si  trae  la  sera.  In  Svizzera  si  usano  vasi  di  legno 
per  riporre  il  latte,  invece  di  quelli  di  rame  cbe  si  usano  da 
icoi;  ma  i  vasi  di  legno  possono  putrefare  e  comunicare  cat- 
tiva qualità  al  latte  ;  e  quantunque  i  vasi  di  rame  possano  an- 
dar soggetti  ad  essere  ossidati,  non  si  deve  temere  questo 
inconveniente,  perchè  il  latte  non  rimane  più  d'  un  giorno  o 
poco  più  in  questi  vasi,  per  cui  il  latte  non  potrà  acquistare 
uessuna  qualità  nociva,  semprechè  si  abbia  T  attenzione  di 
ripulire  i  vasi  con  molta  cura  ogni  giorno  dopo  cbe  se 
$ie  è  fatto  uso. 

La  temperatura  del  locale  non  dev'  essere  maggiore  di 
quindici  gradi  del  termometro  di  Reaumur;  diversamente  il 
latte  soffi  e;  e  trovandosi  in  circostanze  di  non  poter  avere 
tal  locale,  conviene  levargli  più  sollecitamente  la  crema  e 
fabbricare  anche  molto  presto  il  formaggio.  Nell'estate,  tutti 
i  giorni,  alla  mattina,  appena  cavata  la  crema,  si  unisce  il  lat- 
te insieme  a  quello  munto  la  sera  antecedente;  cosi  non  sen- 
tirà le  ore  molto  calde  del  giorno ,  ed  il  formaggio  riuscirà 
migliore.  Neil'  inverno  si  può  fare  il  formaggio  un  giorno  sì 
e  l'altro  no,  adoperando  insieme  il  latte  di  tre  o  quattro  mun- 
te, poiché  col  freddo  il  latte  non  soffre  difetto  non  lavoran- 
dolo nello  stesso  giorno  che  si  è  munto. 

Bisogna  poi  impiegare  molta  attenzione  affinchè  il  latte 
sia  spogliato  per  quanto  è  possibile  della  crema  la  quale  con- 
ticene la  parte  butirrosa;  perchè  se  non  è  essa  separata  prima 
di  far  coagulare  il  latte ,  ne  risulta  un  formaggio  non  solido 
abbastanza  per  poter  mantenersi  ne'  trasporti ,  ne  resistere 
alla  navigazione,  e  non  si  potrebbe  conservare  tutto  quel 
tempo  che  necessario  per  farne  commercio.  In  questo  caso 
riuscirebbe  troppo  butirroso,  ossia,  come  suolsi  dire,  troppo 
grasso ,  si  piegherebbe  come  liquefatto  sulle  sue  estremità , 
e  si  avvicinerebbe  nella  qualità  a  quello  che  noi  conosciamo 
sotto  il  nome  di  stracchino,  e  ciò  a  motivo  della  grassezza 
de'pascoli  lombardi. 

Quando  la  <  rema  si  è  raccolta  sulla  superficie ,  si  leva  at- 
tentamente, indi  si  versa  il  latte  scremato  io  una  caldaia  di 
forma  conica.  Essa  è  legata  pel  manico  ad  un  braccio  di  le- 
va, il  quale  è  mobile  sopra  di  un  appoggio  fisso  come  a  per- 
no. Questa  caldaia  è  incassata  in  un  fornello  di  cui  ne  riem- 
pe l'interno,  ed  è  sospesa  in  modo  che  vi  sia  uno  spazio  di 
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un  braccio  circa  cidi  fondo  della  caldaia  alla  base  del  fornel- 
lo, e  questo  è  fornito  di  un'apertura  laterale  larga  alcuni  poi- 
liei  di  più  del  diametro  della  caldaia  stessa,  onde  potere  con 
un  movimento  facile  far  uscire  senza  incomodo  la  caldaia  dal 
fornello  ogni  volta  die  occorra,  e  particolarmente  quando  il 
calore  è  troppo  forte. 

Solitamente  la  capacità  della  caldaia  è  di  tre  sino  a  dieci 
'brente  di  latte,  per  cui  conviene  stabilire  un  meccanismo  che 
ne  faciliti  il  movimento  ogni  volta  che  occorre,  onde  dimi- 
nuire la  perdita  del  tempo,  e  l'impiego  di  forza  ai  lavorato- 
ri. Tosto  che  il  latte  è  versato  nella  caldaia,  vi  si  applica  sot- 
to un  legger  calore  onde  disporlo  a  rappigliarsi  con  mag- 
gior facilità  allorché  vi  si  aggiunge  il  gaglio  ossia  presame. 
Ma  questo  calore  dev'  essere  pure  regolato  da  certi  principii, 
e  conviene  particolarmente  aver  riguardo  allo  stato  della  tem- 
peratura dell'atmosfera,  giacché  il  latte  è  meno  suscettibile  di 
guastarsi  quanto  più  bassa  n'  è  la  temperatura  ;  e  più  facil- 
mente si  guasta  quanto  più  elevata  sarà  la  temperatura  dell  at- 
mosfera, e  conseguentemente  nell'ultimo  caso  sarà  minore  la 
quantità  del  calore  che  si  deve  impiegare  in  quest'operazione 
per  dispoi  lo  a  coagularsi  prontamente  ed  equabilmente  in  tutta 
la  massa;  e  viceversa  si  dovrà  questo  calore  aumentare  nella  sta- 
gione fredda  onde  maggiormente  favorire  l'azione  dal  coagu- 
lante. I  casari  hanno  l'abitudine  d'impiegare  nella  state  una  sola 
fascina  per  portare  il  latte  al  grado  di  ricevere  il  presame,  ed 
invece  nell'inverno  ne  comminano  tre  o  quattro.  L'esperien- 
za ha  dimostrato  che  il  grado  21  del  termometro  di  Reati- 
mar  è  quello  che  conviene  per  il  momento  in  cui  si  deve 
porre  nel  latte  il  presame.  A  quest'effetto  si  rimove  la  caldaia, 
girandola  di  fianco,  onde  trasportarla  fuori  del  fornello  per 
l'accennata  apertura  laterale,  ed  allora  vi  si  ripone  la  mate- 
ria coagulante.  t 

li  presame  o  gaglio  che  suolsi  adoperare  anche  da  nostri 
fabbricatori  di  formaggio,  si  compone  col  già  descritto  sugo 
del  ventricolo  dei  vitelli  lattanti,  che  si  pesta  con  sai  comune 
e  pepe ,  riducendo  il  tutto  in  una  pasta  consistente ,  e  lo  si 
conserva  per  l'uso  indicato.  Alcuni  aggiungono  al  sugo  del 
ventricolo  un  poco  di  formaggio  eccellente  grattugiato  e  del 
pepe,  e  queste  materie  accrescono  l'attività  del  presame.  Per 
sei  brente  di  latte  vi  vogliono  due  oncie  di  buon  presame  o 
gaglio,  quando  la  temperatura  indica  16  o  18  gradi  del  ter- 

ometro  Reaumuriaoo.  Questa  dose  poi  si  deve  diminuire  io. 
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proporzione  che  la  temperatura  è  più  bassa,  in  modo  che 
iiell'  inverno  basta  alle  volte  una  sola  mezz'  oncia  ,  ed  anche 
un  quarto  d'oncia. 

11  latte  quando  è  pagliato  si  conosce  vedendone  separata 
la  parte  sierosa;  sì  rimette  la  caldaia  al  fuoco  e  si  rompe  la 
gagliata  colla  rpoteila  posta  in  cima  d'un  legno,  poi  con  altra 
verga  avente  in  cima  molti  piccioli  denti  fissi  come  spini  si 
dimena  nel  latte  gagliato  senza  mai  fermarsi  per  rompere  mi- 
nutamente le  granelle  del  formaggio  sino  a  che  sia  colto. 
Quando  la  massa  sia  a  mezza  cottura  le  si  dà  il  zafferano,  on- 
de renderlo  colorito,  in  dose  circa  di  un  quarto  d'oncia  per 
ogni  6  brente  di  latte;  il  fuoco  deve  continuarsi  lento  in  mo- 
do che  il  latte  non  possa  mai  bollire,  e  che  il  casaro  possa 
soffrire  a  tenervi  dentro  la  mano  dorante  la  cottura.  Il  for- 
maggio cuoce  in  un*  ora  circa,  e  meno  presto  neh"  inverno 
che  nell'estate.  Quando  scorgesi  che  i  grumi  caseosi  non  con- 
servano più  quella  certa  quale  elasticità  ch'è  propria  del  latte 
rappreso,  e  the  le  granelle  ricevono  quella  qualunque  forma 
che  lor  si  imprime  colla  mano,  questo  serve  d'indizio  ai  ca 
sari  che  il  formaggio  è  cotto  Allora  si  estingue  il  fuoco,  e  si 
dà  di  giro  alla  caldaia,  estraendola  fuori  del  fornello  per  la- 
sciare che  si  precipiti  al  fondo  la  parte  caseosa;  si  estraggo» 
no  due  terzi  del  siero  separato,  si  raffredda  la  caldaia  spar- 
gendovi all'intorno  nella  parte  esteriore  uno  o  due  secchi 
d'acqua  fredda;  e  quando  il  fluido  rimasto  nella  caldaia  è 
sufficientemente  raffreddato,  il  sotto-casaro  s'inchina  col  cor- 
po appoggiando  il  ventre  sull'orlo  ripiegato  della  caldaia,  e 
stendendo  le  braccia  nell'interno  di  essa,  fa  passare  fra  il  fon- 
do della  caldaia,  e  la  massa  ivi  depositata ,  una  tela  grosso- 
lana, chiamata  patta,  entro  alla  quale  si  raccoglie  il  formag- 
gio che  si  è  formato. 

Per  facilitare  1'  estrazione  della  massa ,  il  cui  peso  la  ren- 
derebbe difficoltosa,  mentre  il  casaro  ritiene  fermi  i  lembi 
«Iella  tela ,  un  altro  inserviente  versa  nella  caldaia  il  siero  da 
prima  estratto ,  onde  possa  il  formaggio  col  soccorso  del 
fluido  ambiente  più  facilmente  essere  trasportato  verso  la  su- 
perficie senza  gran  fatica  dell'operatore,  d'onde  si  leva  per 
portarlo  in  altro  locale  e  riporlo  nella  forma  che  chiamasi 
fassera,  la  quale  è  situata  sopra  un  piano  inclinato,  onde  la- 
sciar sgocciolare  il  siero  soprabbondante.  Quando  il  formag- 
gio ha  sufficientemente  sgocciolato,  si  deve  salarlo,  e  perciò 
si  mette  sotto  alla  fassera  una  tela  grossa  intessuta  di  cordi- 
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cella  che  comunemente  si  chiama  patrone.  Essendo  la  massa 
pesante,  e  comprimendo  contro  la  delta  tela,  riceve  sulla  su- 
perficie le  impressioni  della  tessitura  della  tela,  per  cui  vi  sì 
formano  delle  leggieri  cavità  eh i  servono  a  litenere  il  sale 
nhe  si  sparge  sopra  la  corteccia  del  formaggio,  la  quale  col- 
l'essiccarsi  va  sempre  più  a  divenire  consistente.  Devesì  aver 
la  massima  avvertenza  rapporto  allo  scolo  del  siero.  11  formag- 
gio che  da  noi  si  fabbrica  chiamato  da  grana ,  ossia  granito 
per  la  forma  che  presenta  nel  suo  interno,  ha  d'uopo  d'uno 
scolo  pronto,  perchè  qualora  il  siero  rimanesse  imprigionato 
fra  le  parti  caseose,  siccome  esso  contiene  sempre  alcuna 
parte  butirrosa,  avverrebbe  che,  per  la  pronta  tendenza  che 
ha  tanto  il  siero  come  le  altre  parti  a  guastarsi,  porterebbero 
non  lieve  danoo  al  formaggio,  e  non  si  potrebbe  lasciarlo 
ne'niagazzini  il  tempo  necessario  per  perfezionarsi.  Un'altra 
attenzione  si  deve  impiegare,  e  si  è  allorquando  s'introduce 
la  patta  per  estrai're  il  formaggio,  nel  trasportarlo  alla  super- 
ficie della  caldaia  devesì  farlo  in  modo  che  la  massa  non  si 
rompa  o  si  screpoli;  diversamente  comunque  si  possi  fare 
per  riunirla,  vi  rimane  sempre  uno  spazio,  ove  fermandosi 
qualche  parte  del  fluido  può  avvenire  il  medesimo  inconve- 
n;ente  che  abbiamo  accennato,  ovvero  introducendoci  dell'a- 
ria umida  può  diventi! re  suscettibile  di  acquistare  la  muffa. 
Un  oggetto  assai  interessante  è  quello  di  osservare  che  il 
formaggio  non  oltrepassi  il  grado  di  cottura  necessario  ,  ed 
in  conseguenza  conviene  portarvi  tutta  Y  attenzione  affinchè 
in  ogni  stagione  sia  regolata  Y  applicazione  del  grado  di  ca- 
lore conveuiente.  Quando  il  formaggio  non  è  sufficientemen- 
te co<to,  si  separa  nel  centro  della  forma  una  quantità  di  sie- 
ro viscoso,  ed  allora  il  formaggio  acquista  una  tendenza  alla 
putrefazione;  e  quando  all'opposto  fosse  cotto  di  troppo,  al- 
lora le  particelle  caseose  non  aderiscono  sufficientemente  fra 
di  loro,  e  ne  risulta  un  formaggio  imperfetto,  che  si  conosce 
sotto  il  nome  di  formaggio  magro  e  secco,  e  si  è  obbligati 
di  porlo  tra  le  forme  di  scarto. 

La  guida  sola  per  regolare  bene  la  fabbricazione  del  for- 
maggio ed  ottenere  una  perfetta  qualità,  è  il  torsiometro; 
con  questo  istromento,  quando  sia  applicato  in  un  modo  che 
qualunque  operatore  possa  con  facilità  rilevare  i  gradi  e  ser- 
virsene senza  essere  obbligati  a  maneggiarlo  molto,  onde  di- 
minuire per  quanto  è  possibile  il  pericolo  di  romperlo  troppo 
frequentemente,  noi  potremo  essere  certi  d'ottenete  dei  risulta 
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li  costanti,  dei  prodotti  sempre  conformi,  ed  allora  anche  Pidio* 
la  terminerà  col  persuadersi  che  questo  stromento  non  è  inu- 
tile, come  sono  attualmente  persuasi  i  contadini  che  lo  im- 
pelano nelle  bigattiere,  e  perderanno  la  falsa  idea  che  la  riu- 
scita della  fabbricazione  del  formaggio  sta  nella  sorte. 

Devesi,  dopo  708  giorni  che  siasi  estratto  il  formaggio 
dalla  caldaia,  insalarlo,  quando  cioè  ha  perduta  tutta  la  siero- 
sità ^  avvertendo  in  questo  frattempo  di  cangiare  sovente  la 
tela,  giacché  inzuppata  del  siero  contrae  in  pochi  giorni  un 
agro  di  disgustoso  odore,  il  quale  può  alterare  la  bontà  del 
formaggio.  A  tale  effetto  si  pone  uno  strato  di  circa  dodici 
once  di  sale  comune  bene  sminuzzato  e  pesto  sul  contorno 
tra  il  formaggio  e  la  fassera  che  lo  contiene,  e  se  ne  spargo- 
no altre  due  once  sopra  ognuna  delle  due  superfìcie  tanto  su- 
periore quanto  inferiore,  rivolgendo  la  forma  in  modo  che 
il  sale  vi  rimanga  attaccato;  e  la  si  rivolta  ogui  due  o  tre  gior- 
ni quando  la  stagione  è  calda,  rinnovando  l'insalatura  sin  tan- 
to che  il  formaggio  ne  assorbe.  Si  è  osservato  che  ne  assor- 
be circa  il  4j  o  4  e  mezzo  per  cento,  cioè  libbre  4?  o  4  e 
mezzo  ogni  cento  libbre  di  formaggio ,  e  che  sono  necessa- 
ri! circa  quaranta  giorni  per  quest'operazione,  dopo  la  quale 
si  ripone  nel  magazzino  detto  cascra,  luogo  così  denominato 
ove  si  conserva  il  formaggio,  tenendo  le  forme  collocate  in 
qualche  distanza  le  une  dalle  altre,  in  modo  che  non  si  toc- 
chino e  disponendole  in  un  ordine  di  maniera  che  le  ultime 
trasportate  dal  camerino  ove  si  tengono  in  sale  indichino 
lordine  della  loro  fabbricazione,  e  si  succedano  secondo  il 
giorno  in  cui  furono  fabbricate.  Questa  avvertenza  è  neces- 
saria, essendoché  quanto  più  il  formaggio  è  fresco  richiede 
delle  cure  maggiori,  debbe  esser  voltato  e  rivoltato  più  fre- 
quentemente, onde  si  possa  asciugare  e  possa  formare  una 
crosta  equabilmente  densa  sopra  tutta  la  sua  superficie  (*). 

(*)  Non  è  questo  il  solo  motivo  pel  quale  si  deve  voltare  sovente 
il  cacio.  Nel  latte  che  ha  servito  a  fabbricarlo  rimane  sempre  una 
porzione  di  crema,  e  quiudi  di  sostanza  butirrosa.  Ora  questo  es- 
sendo specificamente  più  leggiera  della  materia  caseosa ,  si  porta 
sempre  alla  superficie,  come  veggiamo  accadere  nei  caci  da  noi  detto 
stracchini.  La  di  lei  mollezza  impedirebbe  quindi  che  il  cacio  for- 
masse una  corteccia  soda,  tanto  necessaria  pel  facile  di  lui  trasporto 
nel  commercio  che  se  ne  fa.  Voltandolo  di  sovente  si  obbliga  dun- 
que la  sostanza  butirrosa  a  ricombinarsi  colla  caseosa,  a  rendere  il 
cacio  più  mgrbido,  più  grasso  ed  uniforme. 

'     / 
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La  temperatura  della  casera  debb' essere  ben  fresca,  e  non 
deve  oltrepassare  i  i5  gradi;  non  dev'essere  umida,  ma  bea 
difesa  dai  raggi  solari,  dagli  insetti  ,  dai  topi,  i  quali  scelgo- 
no con  piacere  di  fare  loro  stanze  nelle  forme  e  vivere  in  ro- 
mitoria  solitudine.  1  serramenti  debbono  pure  esser  buoni 
per  ripararvi  i  formaggi  dall'influsso  de'venti,  i  quali  li  fareb- 
bero screpolare,  ed  allora  facilmente  si  guastano.  Concorre 
a  prevenire  questo  incoveniente  l'uso  di  ungere  le  forme  con 
butirro  o  con  olio,  quando  se  ne  conosce  il  bisogno.  Quando 
poi  il  formaggio  incomincia  a  stagionare  ossia  a  perfezio- 
narsi ,  lo  si  raschia  con  lamine  di  ferro  ,  onde  rendere  liscia 
quella  specie  di  corteccia  che  si  è  formata;  si  pulisce  da  tutte 
le  sozzure  che  vi  sono  rimaste  aderenti  all'insalatura,  e  vi  si 
applica  esteriormente  un  colore  chiamato  rossetto ,  che  gli 
serve  come  di  vernice  per  preservarlo  maggiormente  dall'u- 
midità e  dalle  altre  influenze  distruggitrici  e  dannose  (*). 

Dal  latte  si  ottengono  altre  preparazioni,  e  particolarmente 
una  specie  di  formaggio  preparato  senza  spogliare  il  latte 
della  crema,  ch'è  distinto  colla  denominazione  di  stracchino. 
Questa  sostanza  è  grassa  ed  è  un  misto  di  materia  caseosa, 
e  dipende  dalla  maggior  o  minor  quantità  di  crema  che  vi  si 
lascia ,  e  vi  si  aggiunge  la  maggior  o  minor  pastosità ,  ossia 
grassezza  del  composto,  i  mangiatori  trovano  assai  delicata 
questa  preparazione,  massime  quando  ha  cominciato  a  mani- 
festare un  principio  di  putrefazione.  Oltre  a  queste  si  otten- 
gono altre  più  o  meno  modificate  preparazioni  ;  e  finalmente 
colla  crema  si  prepara  la  ricotta,  che  in  Lombardia  si  nomi- 
na mascarpone,  preparazione  delicata,  e  che  è  q^uasi  per  in- 
tero composta  di  sostanza  butirrosa. 

Il  miglior  latte  (come  osserva  il  sig.  G.  Bayle-Barelle)  non  si  ot- 
tiene mai  da  bestie  troppo  giovani:  allora  è  sieroso  assai,  e  picciola 
è  la  quantità  del  cacio  che  rende,  in  paragone  del  latte  adoperato. 
Se  la  mandra  è  vecchia,  il  latte  manca  di  morbidezza  e  di  unto;  il 
cacio  che  ne  risulta  è  magro  ed  asciutto.  Il  latte  poi  che  proviene 
da  vacche  in  calore,  o  prossime  al  parto,  o  che  abbiano  di  recente 
figliato,  è  sempre  di  cattiva  qualità  ,  siccome  quello  pure  delle  be- 
stie malaticcie  ;  quindi  dovrebbe  essere  escluso  dalla  fabbricazione 

(*)  Corsico,  paese  di  7 63  anime,  compreso  nel  Distretto  II  di  Mi- 
lano, è  uno  de'  principali  depositi  del  formaggio  così  detto  lodigia- 
no  ,  che  vi  si  reca  a  stagionare  ed  a  perfezionarsi.  Tale  vantaggio 
si  vuol  ripetere  dall'aria  in  tale  ubicazione,  come  a  quella  di  Milano 
si  attribuisce  la  miglior  fabbricazione  del  cioccolatte. 
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del  cacio,  siccome  opportunamente  usano  di  l'are  gli  Svizzeri,  i  quali 
aspettano  ire  mesi  dopo  il  parto  a  servirsene. 

Questo  intervallo  di  tempo  è  forse  maggiore  del  dovere,  potendo 
bastare  sei  od  otto  settimane.  Ella  sarà  però  sempre  una  pratica  cattiva 
quella  di  voler  convertire  in  cacio  il  latte  di  animali  posti  in  tali 
circostanze,  ed  all'oggetto  di  accrescere  qualche  poco  il  di  lui  peso, 
deteriorarne  la  qualità.  Prima  di  adoperarlo  lo  dovrebbero  anzi  i  no- 
stri fittaiuoli  sperimentarlo  ancor  fresco,  cioè  sottoporlo  all'  ebulh- 
zione;  giacché  sino  a  tanto  ch'esso  conserva  una  certa  viscosità  lin- 
fatica non  può  dirsi  buono,  e  si  coagula  sottoposto  all'indicata  prova. 

Anche  il  passaggio  rapido  delle  mandre  del  foraggio  secco  al  ver- 
de imprime  da  principio  un  odore  disgustoso  al  latte  5  come  del  pari 
i  cattivi  trattamenti  usati  alle  bestie  ne  diminuiscono  la  quantità. 
L'agronomo  pertanto  che  voglia  fabbricare  un  cacio  ottimo,  e  pre- 
ferito nel  commercio,  deve  seriamente  riflettere  alle  circostanze  sur- 
riferite che  alterar  possono  la  bontà  del  latte  ,  e  vegliare  che  non 
abbian  luogo  ne'  suoi  poderi  gli  addotti  inconvenienti. 

Il  ripostiglio  del  latte,  da  noi  detto  il  casello ,  dev'  esser  riparato 
dal  sole,  e  posto  a  tramontana  in  luogo  ventilato,  fresco,  asciutto, 
e  nel  quale  la  temperatura  atmosferica  non  eccede  il  i5.°  grado  di 
Reaumur.  Egli  è  perciò  che  mancando  questa  condizione  a  molti 
caselli  della  Lombardia,  nei  calori  soffocanti  della  state  le  operazioni 
per  la  fabbrica  del  cacio  succedonsi  colla  massima  rapidità,  e  molte 
volte  non  si  ha  quasi  il  tempo  di  levare  la  crema  dal  latte  prima 
che  si  guasti ,  e  la  fabbricazione  stessa  succede  nella  notte  susse- 
guente al  giorno  nel  quale  si  è  munto  il  latte;  mentre  pel  contrario 
nell'autunno  questa  agraria  faccenda  si  eseguisce  nel  mattino,  ritar- 
dandone l'ora,  quanto  è  più  fresca  l'atmosfera  5  e  finalmente  nell'in- 
verno si  giunge  perfino  a  fabbricarlo  a  sera.  Il  ripostiglio  del  latte 
deve  pure  essere  lontano  dalle  stalle  ,  dal  concime  e  da  qualunque 
materia  fermentante  che  potesse  accrescere  il  calore,  e  col  suo  lezzo 
e  colle  emanazioni  sue  comunicare  al  latte  medesimo  alcuna  cattiva 
qualità,  od  attirare  su  di  esso  quelle  miriadi  di  mosche  che  pur 
troppo  si  vedono  in  alcuni  luoghi  destinati  alla  fabbrica  del  cacio 
per  difetto  di  queste  indispensabili  cautele.  Comune  egli  è  difalti  il 
costume  di  tenere  il  porcile  a  canto  del  casello  per  recare  con  mi- 
nor incomodo  il  siero  ai  maiali  ;  ma  chi  non  vede  quanto  debba 
soffrirne  il  latte  e  pel  calore  e  per  l'odore  che  mandano  questi  ani- 
mali ?  Chi  non  vede  le  tante  mosche  infettanti  i  caselli  traggono 
appunto  origine  dallo  sterco  porcino,  nel  quale  si  compiacciono  le 
loro  larve  di  abitare,  prima  di  comparire  sotto  la  forma  d' insetto 
perfetto  ? 

Il  latte  prima  di  esser  riposto  nella  caldaia  onde  fabbricarne  il 
caccio,  rimaner  deve  nei  vasi  solo  per  tanto  tempo,  quanto  è  ne- 
cessario alla  separazione  della  di  lui  crema,  e  siccome  tale  separa- 
zione non  ha  luogo  nei  grandi  calori  della  state,  e  qualora  il  cielo 
è  tempestoso,  perchè  in  questo  caso  inacidisce  prima  eh' ella  si  se- 
pari; così  non  possono  mai  essere  soverchie  le  cure,  acciò  il  ripo- 
stiglio sia,  come  dissi,  per  quanto  si  può,  fresco  e  ventilato.  Tolta 
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la  crema  al  latte,  si  versa  in  un'ampia  caldaia,  ia  quale  per  la  fa- 
cilità dell'operazione  sta  appesa  ad  una  grossa  asta  di  legno  oriz- 
zontale, girabile  da  destra  a  mano  manca.  Questa  caldaia  occupa 
tutta  l'interna  periferia  del  fornello,  il  quale  da  un  lato  ha  una 
apertura  maggiore  del  di  lei  diametro,  all'oggetto  di  farla  uscire 
con  facilità,  e  sottrarle  il  calore  giusta  il  bisogno. 

Contenendo  le  caldaie,  delle  quali  si  fa  uso  per  il  cacio  lodigia- 
no  dalle  3  alle  8  e  più  brente  di  latte,  era  necessario  questo  mec- 
canismo, onde  misurare  l' impiego  del  tempo  e  delle  forze  ai  lavo- 
ratori. Appena  il  latte  è  versato  nella  caldaia,  vi  si  applica  per  di- 
sotto un  calore  leggiero,  all'oggetto  di  disporlo  a  rapprendersi  più 
facilmente  allorché  vi  si  aggiungerà  il  presame.  Ma  poiché  molto 
influisce  la  temperatura  atmosferica  sul  latte ,  ed  esso  è  tanto  più 
sano,  quanto  più  questa  è  bassa  5  quindi  ne  viene  la  conseguenza 
costante  che  ad  alta  temperatura  minore  esser  debba  il  grado  di 
calore  da  darsi  al  latte,  onde  abilitarlo  ad  equabilmente  e  pronta- 
mente rapprendersi;  e  che  per  contrario  si  dovrà  aumentare  questo 
calore  medesimo  nella  stagione  rigida  e  fredda.  Infatti  tutti  i  fab- 
bricatori di  cacio  di  qualche  nome  nel  primo  caso  non  consumano 
più  d'una  fascina,  e  nel  secondo  ne  adoperano  tre  o  quattro.  Que- 
st'  osservazione,  desunta  dall'  indole  del  latte ,  e'  insegna  pertanto 
che  il  primo  grado  di  calore  da  darsegli  non  è  già  variabile  ed  in- 
determinato, come  pretendono  i  casari  (*),  perchè  calcolano  solo  la 
diversa  quantità  di  legna,  della  quale  fanno  uso  secondo  le  stagio- 
ni; ma  bensì  che  questo  grado  di  calore  è  fìsso,  e  ch'eglino  giun- 
gono a  procurarlo  al  latte  con  maggiore  o  minore  consumo  di  le- 
gna, secondo  che  la  temperatura  stessa  del  latte  ne  esige  più  o  meno, 
lufatti  in  alcuni  casi  di  eccessivo  calore  atmosferico  essi  prescindono 
dallo  scaldare  il  latte  prima  d'infondervi  il  presame,  perchè  cono- 
scono eh'  è  già  a  quella  temperatura  che  si  esige  per  questa  prima 
operazione;  anzi  sogliono  in  tale  caso  dire  che  il  latte  è  guasto,  e 
molto  sinistramente  congetturano  della  bontà  del  cacio  che  ne  ri- 
sulterà. 

I  fabbricatori  misurano  tale  grado  di  calore  coli' immergere  nella 
caldaia  la  mano,  e  quegli  fra  di  loro  che  ha  il  tatto  più  sensibile,  e 
che  ha  per  lo  meno  la  reminiscenza  del  grado  di  calorico  necessa- 
rio in  questa  preliminare  operazione,  viene  più  degli  altri  abile  re- 
putato: ma  siccome  questo  loro  termometro  è  troppo  soggetto  a 
variazioni,  delle  quali  eglino  stessi  non  si  accorgono,  e  che  non 
possono  né  sanno  valutare;  perciò  io  sarei  molto  desideroso  di  ve- 
dere anche  in  questa  operazione  introdotto  il  termometro,  come 
già  da  altri  è  stato  proposto,  e  come  già  si  fa  pel  buon  governo 
dei  filugelli,  onde  così  partire  da'principii  certi.  Non  è  egli  evidente 
che  un  casaro,  il  quale  siasi  ubbriacato  nella  sera  antecedente  al 
mattino  nel  quale  fabbricherà  il  cacio,  o  che  abbia  qualche  sinto- 
mo febbrile,  aver  debbe  le  mani  molto  più  calorose  dell'ordinario, 
e  quindi  tuffandole  nel  latte,  lo  troverà  sempre  ad  una  tempera- 
ci I  fabbricalo  ri  di  formaggio,  dal  lai  no  cascarius. 
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tura  minore  di  quella  che  abbia  realmente?  Per  quanto  ho  potuto 
rilevare  (prosegue  sempre  lo  stesso  Bayle-Barelle)  in  diversi  tempi 
e  luoghi  (#)j  questo  primo  grado  di  calore  che  si  dà  al  latte  non 
eccede  il  2i.°»  e  si  conosce  anche  dall'  apparire  alla  superficie  del 
fluido  alcune  bollicine  minute  in  piccioli  corpi  riunite  e  più  bian- 
che del  latte  stesso. 

Ma  siccome  la  caldaia  nella  quale  sta  riposto  il  latte  è  molto  larga 
alla  periferia,  e  va  restrigendosi  alla  base,  quindi  è  che  per  comu- 
nicare equabilmente  a  tutta  la  massa  del  fluido  l'  indicato  grado  di 
calore,  fa  mestieri  di  moltiplicare  i  punti  di  contatto  del  fluido  col 
calorico;  agitandolo  con  una  rotella  attaccata  a  lungo  bastone.  Se 
il  latte  pel  contrario  si  lasciasse  in  riposo,  ne  avverrebbe  che  in 
fondo  alla  caldaia  il  calore  sarebbe  a  2i.°  e  più  gradi,  mentre  alla 
superficie  sarebbe  ancor  freddo.  Ora  perchè  il  fabbricatore  soltanto 
alla  superficie  misura  il  grado  di  calorico  coli'  introdurre  la  mano 
nel  fluido,  così  gli  è  indispensabile  di  agitare  il  latte  mentre  si  scalda, 
e  di  fare  discendere  quello  della  superficie  verso  la  base,  acciò  il 
calorico  equabilmente  si  diffonda  in  tutte  le  di  lui  parti 

Giunto  il  calore  del  latte  al  su.°,  si  fa  girare  la  caldaia  da  fianco, 
e  si  sottrae  il  fuoco  per  coagularlo  col  presame  ossia  gaglio.  Questa 
parte  della  fabbricazione  del  cacio  richiede  pure  molte  avvertenze 
relative  alla  quantità  ed  alla  qualità  del  presame,  non  che  alla  tem- 
peratura atmosferica,  ed  alla  quantità  del  latte  che  si  vuol  coagu- 
lare. Il  presame,  ossia  quella  sostanza  acida  atta  a  rapprendere  il 
latte  e  separare  dal  siero  la  di  lui  parte  caseosa,  si  compone  in 
Lombardia  col  ventricolo  dei  vitelli  da  latte,  sale  e  pepe,  che  ridu- 
consi  a  pasta,  la  quale  facilmente  si  conserva  ;  ed  in  ciò  il  metodo 
italiano  è  superiore  a  quello  de'  paesi  nei  quali  si  adoperano  i  fiori 
dei  cardi  o  del  gallio,  d'  onde  è  poi  derivato  il  nome  di  gaglio  al 
presame  stesso  (**);  giacché  si  può  applicare  in  picciola  dose  que- 
sta composizione  a  grandi  quantità  di  latte,  ciò  che  non  si  ottiene 
coi  secondi.  Sarebbe  tuttavolta  necessario  che  i  fabbricatori  di  ca- 
cio componessero  pure  il  loro  presame  collo  scopo  di  poterne  cal- 
colare l'attività,  mentre  prendendolo  il  commercio  rimane  di  dubbio 
se  sia  fatto  a  dovere.  Allorché  la  temperatura  è  tra  i8.°  e  ao.°  al- 
cuni fabbricatori  di  cacio  usano  i  once  circa  di  presame  per  ogni 
7  brente  di  latte,  e  vanno  poi  diminuendo  la  dose  di  mano  in  mano 
che  la  temperatura  si  abbassa  (***) ;  cosicché  nell'inverno  ne  adope- 

(*)  Nei  gran  calori  soffocanti  di  alcuni  giorni  d'  estate  non  si  dà 
fuoco  al  latte  per  abilitarlo  a  coagularsi,  perchè  si  trova  già  alla 
temperatura  necessaria  pel  coagulo:  escludo  dunque  codesta  cir- 
costanza. .  . 

(**)  Gallium  luteum  dei  Botanici,  erba  stella  dei  Lombardi. 

i***\  yi  hanno  dei  casari  i  quali,  data  una  quantità  di  latte,  ado- 
perano in  ogni  stagione  sempre  la  medesima  quantità  di  gaglio:  ma 
siccome  il  S'igl*0  <*gìsce  su^a  sostanza  caseosa  {nel  latte  disciolta) 
a  guisa  d'un  acido,  il  quale  precipita  una  sostanza  tenuta  in  solu- 
zione da  qualche  alcali',  così  egli  è  evidente  che  la  di  luì  dose  deve 
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rano  un  solo  quarto  d'  oncia,  e  nel  forte  invece  della  state  (posta 
1J indicata  quantità  di  latte)  giungono  a  consumare  4>  o  5  once. 
Questa  pratica  pare  strana,  attesoché,  quando  nei  massimi  calori  il 
latte  tende  naturalmente  a  rapprendersi,  sembra  richiedere  una 
assai  minore  quantità  di  presame;  ma  giova  riflettere  che  allora 
appunto  bisogna  interrompere  più  sollecitamente  che  si  può  la  no- 
tevole tendenza  del  latte  a  guastarsi  e  ad  inagrire,  e  chetale  effetto 
può  solo  ottenersi  crescendo  la  dose  del  presame.  Giacché  comun- 
que il  latte  si  rapprenda  tanto  usando  il  presame,  che  abbando- 
nandolo a  sé  stesso,  vi  ha  però  questa  differenza,  che  nel  primo 
caso  il  latte  rappreso  rimane  dolce  e  riunito  in  massa  ;  mentre  nel 
secondo  si  fa  agro  e  disgustoso,  ed  i  fiocchi  della  materia  caseosa 
nuotano  nel  siero,  ed  indicano  un  grado  di  scomposizione  già  inol- 
trata. Egli  è  dunque  indispensabile  che  nei  giorni  canicolari  la  fab- 
bricazione del  cacio  si  eseguisca  colla  massima  rapidità;  laddove 
df  inverno  si  può,  anzi  si  deve  impiegare  maggior  tempo,  e  la  pic- 
ciola  quantità  del  presame  adoperato  fa  sì  che  il  latte  si  rapprenda 
assai  lentamente,  cioè  nello  spazio  di  un'ora  e  mezzo,  ed  ancor  più. 
Se  con  mezzi  artificiali  potessimo  tener  sempre  il  latte  alla  tempe- 
ratura di  io.°  a  i2.°  s'  impiegherebbe  nella  state  quella  medesima 
quantità  di  presame  che  si  consuma  nella  rigida  stagione.  In  alcuni 
stabilimenti  di  agricoltura  si  fissa  invece  un'oncia  di  presame  per 
ogni  cacio  da  libbre  5o;  non  avuto  riflesso  alla  temperatura  atmo- 
sferica, ed  al  tempo  nel  quale  sia  rimasto  il  latte  nei  v«si  prima  di 
esser  convertito  in  cacio.  Ma  chi  può  determinare  la  quantità  della 
sostanza  caseosa  che  trovasi  nel  latte  per  poter  dire  che  ne  risulterà 
un  cacio  da  5o  ad  80  libbre?  Se  la  mandra  abbia  pascolato  nel 
giorno  precedente  su  di  un  prato  umido,  ombroso,  egli  è  certo  che 
il  latte  sarà  più  abbondante  degli  altri  giorni,  senza  essere  più  ricco 
di  sostanza  caseosa,  che  anzi  questa  sarà  diminuita. 

Nel  latte  si  scioglie  il  presame  tenuto  avvolto  in  un  pannolino, 
acciò  le  sostanze  eterogenee  non  s'immischino  al  fluido 5  mentre 
però  il  fabbricatore  ciò  eseguisce .,  egli  è  mestieri  che  un  servente 
agiti  la  massa,  onde  moltiplicare  i  punti  di  contatto  tra  le  due  so- 
stanze, e  rimanga  il  latte  equabilmente  rappreso;  indi  si  lascia  in 
riposo.  Infatti  di  mano  in  mano  che  il  fluido  si  raffredda  e  rap- 
prende, scorgesi  su  infiniti  di  lui  punti  alla  superficie  della  caldaia 
una  specie  di  tremolio  convulsivo,  cessato  il  quale,  il  latte  è  coagu- 
lato. Allora  rompesi  il  coagulo  collo  spino  (*).,  onde  separare  il  siero 
dalla  parte  caseosa;  si  rimette  la  caldaia  al  fuoco,  e  si  prosegue  a 
rompere  la  pasta  sino  a  che  sia  ridotta  in  minute  particelle  non  più 
grosse  di  un   grano  di  riso,  non   desistendo  dall'  agitarla  se  non 

essere  proporzionata  alla  quantità  della  materia  caseosa,  acciò  l'ec- 
cesso del  gaglio  non  comunichi  alla  sostanza  medesima  qualche  cat- 
tiva qualità. 

(*)  Bastone,  il  quale  all'  uno  de' suoi  apici  ha  incassati  dei  piuoli 
alternanti  disposti  ad  angoli  retti  sulla  lunghezza  di  4o  o  di  45  cen- 
imiei  i. 
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quando  il  calore  sia  giunto  al  4°  grado  (*),  acciocché  la  parte  ca- 
seosa, siccome  più  pesante,  non  faccia  sedimento  sul  fondo  del  reci- 
piente, e  si  abbruci.  Qui  pure  il  fabbricatore  servesi  della  mano 
per  riconoscere  se  la  pasta  ha  il  grado  necessario  di  calore  per  es- 
ser cotta.  Ma  alla  sensazione  del  calorico  aggiunge  un  altro  indizio; 
egli  cioè  prende  più  volle  fra  le  mani  i  grumi  caseosi  che  lo  spina 
porta  alla  superficie  della  caldaia,  e  stringendoli  osserva  se  codesti 
grumi  contengono  ancora  qualche  poco  dell'elasticità  propr-a  al 
latte  rapreso:  se  essi  prendono  nella  mano  quella  figura  qualunque 
che  la  mano  stessa  loro  imprime,  non  si  tarda  a  dare  alla  massa  lo 
zafferano  nella  dose,  come  si  disse  ,  di  un  quarto  d'oncia  per  sei 
brente  di  latte,  continuando  ad  agitare  il  fluido,  acciò  il  colore 
equabilmente  si  diffonda.  Per  ultimo  si  estingue  il  fuoco  e  lasciansi 
precipitare  al  fondo  del  recipiente  i  grumi  caseosi.  Contratto  che 
essi  abbiano  1'  indicato  grado  di  calore,  tendono  da  sé  medesimi  a 
stringersi,  e  direi  quasi,  per  una  legge  d'affinità  ad  unirsi.  Ma  co- 
desta unione  non  è  istantanea,  e  richiede  un  certo  tempo.  Quindi 
è  che  se  il  grado  di  calore  fu  superiore  assai  a  quello  indicato,  ral- 
lenta la  precipitazione  dei  grumi  caseosi,  che  il  fluido,  essendo  più 
caldo  alla  base  del  recipiente,  respinge  all' insù;  si  formano  dei 
vani  nella  porzione  giù  precipitata,  e  questi  vani  racchiudono  dei 
siero,  il  quale  difficilmente  si  sprigiona  da  essi  anche  sotto  la  com- 
pressione, quando  sia  estratto  il  cacio  dal  recipiente,  e  quindi  rie- 
sce il  cacio  stesso  cattivo  e  di  difficile  conservazione. 

La  quantità  del  sale  che  gli  si  dà  è  di  circa  12  a  i(  oncie  tra 
la  superficie  del  cacio  e  la  forma,  e  di  due  once  tanto  per  la  supe- 
riore che  l'inferiore  superficie.  Ogni  tre  giorni  ed  anche  più  fre- 
quentemente, se  la  stagione  è  calda,  si  rivolta  il  cacio,  e  si  sala  di 
nuovo,  ripetendo  l'operazione  sino  a  che  ne  assorbe,  ciò  che  suc- 
cede nello  spazio  di  lo  a  5o  giorni.  Tale  divario  trae  origine  dalla 
qualità  dei  sali;  dandosene  dei  più  o  meno  imouri,  e  di  quelli  che 
contenendo  molta  potassa,  e  talor  anche  della  terra,  attraggono 
maggiormente  l'umidità  dell'aria,  anziché  quella  del  siero.  Gli  Sviz- 
zeri hanno  forse  avvertita  i  primi  questa  cosa,  ed  è  perciò  che  usano 
nel  saie  raffinato  nella  fabbricazione  del  loro  cacio. 

Alla  buona  conservazione  del  cacio  l' indicata  cura  non  baste- 
rebbe, se  il  ripostiglio  non  fosse  bene  ubicato.  Il  casone  deve  essere 
fresco,  cioè  avere  la  temperatura  di  i5  gradi,  non  umido,  difeso 
dai  topi,  da'  raggi  solari  e  dai  venti.  Se  le  aperture  sono  mal  difese 
e  l'aria  vi  passa,  il  cacio  si  fende,  muffisce  e  si  guasta.  A  prevenire 
quindi  tale  inconveniente  si  usa  di  tratto  in  tratto  ammorbidire  la 
sua  corteccia ,  ed  ungerla  di  burro.   Quando  poi  la  crosta  si  fen- 

(*)  Se  maggiore  sia  il  grado  del  calorico  qui  indicato,  risulta  il 
cacio  sorbollito,  ossia  spugnoso,  pieno  dipicciole  rotonde  cavità  do- 
vute ad  un  gas  non  ancora  stato  esaminato,  e  che  si  svolge  dalla 
massa,  allor  ben  anche  ctìella  sia  raffreddata.  Tali  caci  sotto  la  più 
forte  compressione  non  conservano  la  loro  superficie  piana,  ed  in- 
nalzando i  pesi  che  li  comprimono,  diventano  convessi. 
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desse,  importa  prontamente  di  riunirla  e  saldarla;  si  ungono  cioè 
replieatamente  di  borro  gli  orli  della  fessura,  e  le  si  avvicina  un 
ferro  rovente  senza  toccarla.  I  raggi  caloriferi  che  emanano  da  esso 
ne  rendono  tosto  gonfi  e  semiliquefatti  gli  orli.  Allora  vi  si  applica 
con  forte  compressione  un'  assicella,  la  quale  abbia  delle  catività 
consimili  a  quelle  che  impresse  furono  nella  superficie  del  cacio 
dalla  tela,  allorché  venne  dalla  caldaia  nella  forma  riposto.  Per  ul- 
timo quando  il  cacio  abbia  fatto  una  scorza  soda,  si  raschia  con 
lamine  di  ferro,  onde  pulirlo  da  ogni  sozzura  ;  si  unge  di  nuovo, 
e  si  tinoe  sui  fianchi  di  un  rosso  colore  (*),  il  quale  serve  vieppiù 
a  guarentirlo  dall'  umidità  e  da  altre  cause  distruggitrici.  Queste 
pratiche  per  la  conservazione  del  cacio  sono  note  agli  agricoltori; 
anzi  questi  vi  aggiungono  altre  diligenze.  Con  tutto  ciò  avviene  di 
sovente  che  grandi  quantità  di  formaggio  diventino  verminose  o  di 
scarto.  Non  potendosi  ripetere  tale  deterioramento  se  non  che  o 
dalla  qualità  ciglia  mandra  e  suo  regi me _,  o  da  quella  del  suo  latte* 
non  sarà  inopportuno  di  qui  riepilogare  le  nozioni  certe  che  si 
hanno  su  questo  argomento,  le  quali  valgano  a  fissare  anche  rap- 
porto ad  esse  in  modo  non  equivoco  le  regole  onde  fabbricare  sem- 
pre un  formaggio  di  ottima  qualità. 
Le  nozioni  quanto  alla  mandra  sono: 

I.  Che  i  suoi  individui  essere  devono  presso  a  poco  tutti  di  una 
eguale  costituzione,  non  troppo  vecchi,  non  troppo  giovani. 

II.  Che  il  regime  dev'essere  eguale  per  ogni  bestia. 

III.  Che  dolendosi  far  passare  la  mandra  dal  foraggio  verde  al 
secco,  e  viceversa,  ciò  si  faccia  per  gradi,  mischiando  1'  uno  all'altro 
foraggio 

IV.  Impedire  che  il  vaccaio  maltratti  alcuna  bestia. 

V.  Alimentare  la  mandra  preferibilmente  con  un  foraggio  eli  vec- 
chia cotica  da  prato,  il  quale  non  sia  : 

i .°  Soverchiamente  umido* 
1*  Troppo  ombreggiato} 

3.°  Nel  quale  dominino  sovra  le  altre  certe  erbe  poco  nutrienti 
ed  insalubri. 

VI.  Abbeverare  la  mandra  con  acque  sane,  non  di  sorgente,  né 
limacciose  o  stagnanti. 

VII.  Mandarle  al  pascolo  quando  il  sole  abbia  interamente  dis- 
sipata la  rugiada. 

Vili.  Mungerle  ogni  il  ore  e  non  più  frequentemente. 

Quanto  al  latte:  le  cause  che  alterano  la  sua  bontà,  altre  dipen- 
dono dalla  particolare  costituzione  delle  bestie  che  lo  somministra- 
no, ond'  esso  è  cattivo  per  la  fabbricazione  del  cacio  prima  di  es- 
sere munto;  altre  lo  alterano  dopo  che  fu  levato  all'  organo  che  lo 
secerne.  Riguardo  alle  cause  alteranti  la  di  lui  bontà,  e  indipendenti 
dalla  costituzione  di  alcuni  individui  della  mandra,  si  richiede: 

(*)  Tale  colore  non  è  che  ossido  di  ferro  ed  olio;  esso  concorre 
vieppiù  a  rendere  soda  la  corteccia  del  cacio,  ed  impedisce  che  *i 
asciughi  per  evaporazione. 
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I.  Che  sia  escluso  dalla  fabbricazione  del  cacio  il  latte  prove- 
niente 

i  °  Da  bestie  per  qualsiasi  ragione  malaticcie; 
«2.0  Da  bestie  che  sono  in  calore, 
3°  Che  sieno  prossime  al  parto; 
4-°  Che  abbiano  di  recente  figliato. 
E  quanto  alle  cagioni  alteranti  il  latte  dopo  che  è  munto,  è  da 
notarsi: 

II.  Che  prima  di  convertirlo  in  cacio  sia  conservato  in  luogo 
fresco  alla  temperatura  non  maggiore  di  n  a   14  gradi. 

Ili    Che  il  suo  ripostiglio  sia  discosto  da  qualunque  immondezza. 

IV.  Che  prima  di  essere  in  cacio  convertito  rimanga  nel  ripo- 
stiglio non  per  maggior  tempo  di  quello  che  è  necessario  alla  sepa- 
razione della  crema. 

A  queste  nozioni  certe  si  potrebbero  aggiungere  quelle  che  ris- 
guardano  la  conservazione  del  cacio  nel  casone;  cioè  la  diligenza 
da  aversi  nel  salarlo,  voltarlo  di  frequente,  raschiarlo,  colorarlo  e 
tenerlo  riparato  dal  vento,  dall'  umido,  da  una  troppo  alta  tempe- 
ratura, ecc. 


CAPO     XX. 


L  DELL'  ORTO  ED  ORTAGLIA, 

a  situazione  dell'orto  o  dell'  ortaglia  si  richiede  in  luo- 
ghi che  godano  il  beneficio  del  sole,  esposti  a  mezzogiorno 
e?  lontani  dalle  fabbriche  alte,  perchè  queste  col  riverbero  del 
sole  danneggiano  molto  le  verdure,  massime  ne'  tre  mesi  di 
maggior  caldo  ,  e  si  vede  per  esperienza  che  esse  negli  orti 
che  godono  aria  passante  ,  che  appena  hanno  i!  b;isso  muro 
di  cinta  o  la  siepe,  vegetano  assai  meglio  di  quelle  degli  orti 
attigui  alle  fabbriche,  o  chiusi  dalle  case.  Molto  più  belle  poi 
sono  prodotte  le  verdure  ne' luoghi  del  tutto  aperti,  come  si 
vede  nelle  ortaglie  de*  contorni  di  Milano. 

Gli  orti  non  vogliono  tanto  ingombro  di  alberi  di  frutta  , 
essendoché  l'ombra  soverchia  danneggia  molto  il  progresso 
delle  verdure:  si  devono  però  tener  occupati  i  muri  con  buo*< 
ne  spalliere  di  frutti  ,  e  vi  possono  stare  eziandio  nell'  orto 
quando  serve  anche  ad  uso  di  giardino  con  viali  di  passeg- 
gio, alcuni  alberi  di  frutta  disposti  con  buona  simetria  ed  in 
poca  quantità  ,  acciò  rendano  minor  ombra  alle  verdure.  Se 
poi  accade  che  il  fondo  non  sia  in  quadratura  ,  in  tal  caso 
dopo  aver  formato  nel  mezzo  un  quadrato  od  un  parellelo- 
grammo  per  le  verdure  ,  gli  angoli  che  vi  restano  fuori  del 
quadrato  o  del  parallelogrammo  possono  servire  alle  pianta- 
gioni degli  alberi  da  frutto  o  in  piante  diramate,  le  quali  poi 
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siano  rare  e  tenute  basse  j  e  lungo  i  viali  possono  stare  gli 
alberi  da  frutta  per  simetria,  ma  rari  e  bassi ,  regolati  a  pal- 
lone, mentre  in  tal  modo  l'orto  che  serve  anche  di  giardino 
darà  una  dilettevole  vista,  e  produrrà  bene  le  verdure. 

La  miglior  terra  per  gli  orti  è  la  forte-nera  ladina  ,  e  po- 
rosa, detta  da'contadini  in  alcuni  luoghi  terra  oriola;  e  dopo 
questa  vi  succede  quella  detla  dagli  stessi  volpina,  la  quale 
è  anch'essa  ladina  o  porosa,  ma  però  contiene  in  sé  qualche 
poco  di  sassi,  dai  quali  va  purgata  ,  acciò  Torto  possa  pro- 
durre meglio  le  verdure  ;  e  siccome  accade  in  molti  paesi 
che  la  terra  è  del  tutto  sassosa  e  ghiaiosa  o  sabbiosa  con 
quantità  di  sassi ,  allora  per  formare  bene  un  orto  è  neces- 
sario farla  passare  per  la  così  detta  gradizza,  almeno  in  pro- 
fondità di  once  nove  (centimetri  45  )  ch'è  verosimilmente  la 
profondità  della  vangatura ,  trasportando  altrove  le  materie 
sassose  e  ghiaiose ,  e  riducendo  in  tal  modo  la  terra  vanga- 
tile con  minor  fatica,  ed  in  conseguenza  più  atta  al  prodotto 
Ielle  verdure.  Accadendo  il  caso  che  la  terra  sia  forte  argil- 
la, ossia  tenace  o  da  vasaio,  oppure  gessosa,  allora  se  ve- 
Jesi  che  le  verdure  non  prosperino  con  buon  successo,  avvi 
I  modo  di  rendere  la  suddetta  terra  assai  porosa  e  ladina 
:ol  frammischiarvi  nella  superficie  niente  meno  di  sei  in  sette 
?arra  di  sabbia  ben  crivellata  per  ogni  pertica  di  terra  (me- 
ri quadrati  654  >  72  centimet.  )  facendo  passare  e  ripassare 
>ìù  volte  la  terra  e  sabbia,  perchè  possa  frammischiarsi  a  do- 
lere; e  se  gessosa,  miglior  effetto  farà  la  litta  che  la  sabbia, 
avvertendo  che  in  tal  modo  la  terra  diventa  bensì  porosa  o 
adina  ,  ma  in  causa  della  sabbia  o  litta  frammischiatavi  di- 
venta all'eccesso  magra,  per  cui  volendo  formar  Torto  o  giar- 
dino richiedesi  almeno  per  li  primi  quattro  anni  nella  colti- 
vazione una  doppia  quantità  di  letame  stagionato  e  vecchio 
icr  lo  meno  di  sei  mesi  ;  e  dopo  aver  emendata  la  terra 
lei  modo  suddetto,  vi  si  spande  sopra  una  metà  del  suddetto 
etame,  vangando  indi  la  terra;  poi  prima  di  rastrellare  vi  si 
•pande  sopra  l'altra  metà,  zappando  a  dovere  la  terra,  acciò 
»i  possa  frammischiare  il  letame  in  essa  ,  dalla  qual  fattura 
ungono  a  prendere  maggior  alimento  le  verdure  che  si  se- 
ninano. 

Nella  vangatura  dell'orto  o  giardino  e  delle  ortaglie  devesi 
lare  ai  quadretti  di  terra  la  pendenza  appena  sufficiente,  per- 
chè possano  colare  le  acque  da  tramontana  a  mezzogiorno 
u  tempo  dell' irrigamelo  e  in  tempo  di  furiosa  pioggia  ,  fa- 


210  CAPO  VENTESIMO 

cendo  i  solchetti  ben  ripartiti  fra  luna  e  l'altra  prosa  de'qua- 
dretti,  acciò  possano  più  presto  colar  le  acque  al  loro  destino. 

Sarà  mollo  utile  il  vangare  in  novembre  tutta  quella  terra 
che  negli  orti  o  giardini  e  nelle  ortaglie  trovasi  vuota  di  ver- 
dure ;  tralasciando  per  allora  di  rastrellarla,  perchè  col  gelo 
e  disgelo  dell'inverno  si  fende  fino  nelle  più  piccole  molecole, 
si  rende  più  voluminosa,  si  purga  assai  e  si  dispone  con  mag- 
gior forza  per  la  produzione  delle  verdure;  e  quando  in  tal 
tempo  siavi  scorta  di  letame  stagionato,  giova  assai  il  conci- 
mare questa  terra  in  novembre  prima  di  vangarla  ,  perchè 
dopo  la  vangatura  consumandosi  nella  terra  il  letame  nell'in- 
verno, le  dà  forza  produttiva  assai  per  le  verdure. 

Il  miglior  ingrasso  per  gli  orti  e  le  ortaglie  è  quello  che 
ricavasi  dalla  spazzatura  de'cessi  &  latrine,  spandendolo  sulla 
terra  asciutta  dopo  la  vangatura.  E  però  ottimo  anche  il  le* 
lame  cavallino  e  pecorino  ,  quando  sia  stagionato  colle  fre- 
quenti voltature,  e  vecchio  almeno  di  quattro  mesi,  e  sarà  mi- 
gliore assai  se  sarà  vecchio  di  sei  mesi;  è  buono  anzi  ottimo  Io 
sterco  colombino  ,  che  si  raduna  collo  spurgo  delle  colom- 
baie, e  dopo  questo  Io  sterco  de'pollami  e  la  spazzatura  delle 
tavole  de'bigatti;  attivissima  è  anche  la  fuliggine,  spandendola 
sulla  terra  dopo  la  vangatura,  rastrellando  minutamente  per  be- 
ne frammischiarlo  colla  terra,  perchè  giova  per  concimare  e 
distruggere  ad  un  tempo  i  cattivi  insetti  che  sono  nella  terra  e 
danneggiano  le  verdure.  Anche  la  cenere  può  essere  adatta 
per  ingrassare ,  ma  con  molto  minor  forza  della  fuliggine. 
Quando  poi  non  si  avesse  che  letame  bovino  ,  potrà  bastare 
se  fatto  con  sternimento  di  paglia,  stagionato  con  frequenti 
voltature  e  vecchio  almeno  di  sei  mesi;  ma  con  tutto  ciò  non 
avrà  1'  attività  de'  precedenti  concimi. 

I  concimi  caldi  cosi  delti  si  dovranno  di  preferenza  spar- 
gere in  quegli  orti  che  o  per  loro  naturale  qualità  peccano 
di  freddezza,  o  tali  sono  divenuti  per  la  soverchia  copia  delle 
acque,  od  anche  per  essere  situati  troppo  al  basso  e  naturai* 
mente  aduggiati  od  ombreggiati.  Quindi  per  esempio  il  leta- 
me di  cavallo,  il  pecorino,  lo  sterco  colombino  e  di  pollame 
conviene  a  loro,  mentre  quello  de'bovini,  che  viene  reputato 
il  meno  buono  per  la  coltivazione  degli  orti ,  ed  il  concime 
vegetabile,  cioè  quello  proveniente  dagli  erbaggi  o  piante  di» 
strutte,  sono  da  applicarsi  ai  terreni  di  loro  natura  sciolti  ,  ì 
sabbionosi  e  molto  asciutti.  Così  se  si  vuol  fare  rapidamente 
crescere  in  un  terreno  freddo  qualche  erbaggio,  si  sceglie  il 
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concime  fatto  di  materie  escrementizie  umane  provenienti 
lalle  spazzature  de'  cessi  o  latrine  ,  poi  la  colombina  e  poi- 
ina  ;  a  questo  succederà  lo  storco  di  pecora  e  quello  di  ca- 
mallo. Ove  siavi  buona  copia  di  orina  putrefatta  e  sterco  di 
Baiale  ,  si  possono  preferire  senza  temere  che  le  piante  ne 

imangano  danneggiate,  qualora  le  dette  sostanze  siano  state 
i  fermentare  qualche  tempo  ,  mescolate  con  altri  letami  fatti 
:on  paglia.  Alcontrario  bisognerà  guardarsi  dall'usarne  in  un 
erreno  molto  asciutto  ed  esposto  a  tutta  la  caldura  dell'  e- 
>tivo  ardore. 

Non  può  negarsi  che  vi  siano  degli  ortaggi  i  quali  riesco- 
io  meglio  e  più  saporiti  posti  in  terreni  ingrassati  con  soli 
concimi  vegetabili  anzi  che  di  altra  natura.  Ma  è  pure  veris- 
simo che  i  cavoli  o  le  verze  per  esempio  nutrite  collo  sterco 
Jmano  divengono  migliori  ,  più  voluminose  e  gustose,  che 
ion  letaminale  con  altre  sostanze,  massimamente  se  trovansi 
n  terreno  sciolto  e  molto  soleggiato;  al  contrario  molti  altri 
>rtaggi  ,  e  sono  il  maggior  numero  ,  ingrassati  collo  sterco 
imano,  quello  che  acquistano  in  volume  e  bellezza  Io  perdo- 
io  in  bontà,  essendo  poco  saporiti.  Numerose  sono  le  osser- 
vazioni nelle  quali  è  fondata  la  buona  avvertenza  di  adattare 
'arie  qualità  di  concime  ai  diversi  generi  di  ortaggi.  Dietro 
[uesto  principio  basta  per  ora  qui  di  persuadere  agli  orto- 
ani  la  convenienza  di  tener  disgiunti  per  quanto  si  possa  i 
oncimi  di  varia  natura  destinati  a  fertilizzare  gli  orli  e  le  or- 
aglie  ;  e  trattando  poi  in  seguito  della  natura  degli  ortaggi 
a  particolare  ,  si  indicherà  quale  concime  di  preferenza  a 
iascuno  di  essi  si  confaccia. 

Si  conoscono  molti  arnesi  che  si  annoverano  fra  gli  stru- 
nenti  da  orto  od  ortaglia,  cioè  la  vanga,  il  badile,  il  raslreU 
o,  lo  zappone,  la  zappa,  il  marrelto  o  zappino,  il  pennato, 
I  trapiantatolo,  \\  foraterra,  il  clindro  o  borione,  il  coltello 
>er  tagliar  gli  sparagi,  il  sarchiello  o  raspino,  e  simili,  i  quali 
lifferiscono  di  grandezza  e  di  forma  secondo  la  qualità  del 
erreno,  l'indole  delle  piante,  e  le  pratiche  di  vari  paesi  nel- 

esecuzione  dei  lavori  convenevoli  alla  buona  riuscita  de* 
irodotti. 

^  La  vanga  è  in  tutto  simile  a  quella  che  adoperasi  ne'cam- 
ii ,  e  le  più  comunemente  usate  sono  quelle  espresse  dalle 
ig.  5  e  6.  Ne'  luoghi  sassosi,  come  nel  Bergamasco ,  essa  si 
ermina  ad  angolo  acuto  ,  ed  altrove  ove  il  terreno  è  buono 
ia  il  taglio  retto.  Il  badile,  è  l'ordinario  dell'Italia,  fig.  7,  cioè 
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rotondo  all'estremila,  poco  o  nulla  tagliente,  con  manico  lun- 
go, leggermente  curvo  verso  la  persona  che  lo  maneggia  per 
maggior  facilità  di  adoperarlo  nella  direzione  orizzontale. 

Il  rastrello  a  denti  di  ferro  serve  meglio  che  quello  a  denti 
di  legno  per  minuzzare  a  dovere  la  terra  delle  aiuole  o  prose 
dopo  il  lavoro  colla  vanga  ,  raccogliere ,  e  prima  e  dopo  la 
vangatura,  le  pietre,  le  radici,  le  foglie  ec;  e  il  rastrello  mu- 
nito di  denti  di  lesino  serve  per  mischiare ,  distribuire  a  do- 
vere e  coprire  di  terra  le  sementi  sparse  sulle  aiuole  stesse , 
e  per  altri  lavori  delicati,  ove  il  dente  di  ferro  potrebbe  gua- 
stare le  radici  od  altro. 

Altro  strumento  importantissimo  per  l'ortolano  è  la  zappa. 
Quella  che  si  usa  nel  Bergamasco  è  espressa  dalla  fig.  8 ,  e 
le  ordinarie  lombarde  dalle  fig.  io  e  1 1 

Sonovi  pure  delle  zappette  o  zappini  che  hanno  la  zappa 
ed  il  bidente  tome  nella  fig.  12,  e  questo  si  adopera  per  zap- 
pare ove  si  tema  di  rovinare  le  radici,  ed  anche  per  ripulire, 
ossia  per  sarchiare.  La  più  piccola  si  dice  sarchiello,  o  zap- 
petta, fig.  9,  che  s'  adopera  per  sarchiare  o  ripulire. 

Il  pennato,  fig.  19,  è  una  specie  di  roncone  o  di  falce  co- 
mune o  potatoio,  ma  più  solido,  e  con  di  più  una  cresta  sul 
mezzo  della  costa  ,  sul  dorso  della  quale  dando  dei  colpi  di 
martello  od  altro,  in  non  poche  occasioni  serve  di  picciola  scu« 
re,  o  accetta  volgarmente  detta  dai  Milanesi  segurmo.  Il  petto 
b  fa  in  molti  casi  l'uffizio  del  coltello.  Questo  strumento  è  ne 
cessano  per  la  coltura  delle  siepi  ,  e  quasi  solo  può  bastare 
anche  per  la  coltivazione  degli  alberi ,  mentre  serve  per  in- 
nestare, per  potare  e  tagliar  legne  secondo  le  diverse  circo- 
stanze. Chiamasi  pennato,  dalla  punta  a  ricurvata  allo  innanzi 
all'  estremità  superiore  che  vien  detta  penna  ,  che  serve  per 
tagliare  tirando  il  pennato  contro  la  propria  persona  ;  dal 
manico  d  esce  I  gancio  e,  il  quale  rimane  perpendicolare  al 
piano  della  lama  ,  e  serve  per  attaccarlo  alla  cintura.  Alcuni 
in  luogo  del  pennato  adoperano  il  potatoio  in  tutto  similt 
fuorché  mancante  della  cresta.  Vi  vuole  pure  un  altro  pota« 
toio  più  picciolo  da  saccoccia  e  serramanico  ,  che  serve  agi 
stessi  usi  per  le  operazioni  più  delicate  o  di  poco  momento 
che  dai  Milanesi  chiamasi  folciti* 

Il  trapiantatoio  è  rappresentato  nelle  fig.  i4  e  i5,  e  s 
adopra  per  trapiantare  le  piante  più  delicate  ;  quello  delh 
fig.  i5  è  un  cucchiaio  o  spatola  concava  di  ferro,  ed  è  fors< 
il  più  comodo.  Quello  della  fig.  \/\  dev'  esser  lungo  di  A  il 
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D  e  da  B  io  C  6  centimetri,  e  largo  3-4  da  A  in  B  e  da  D  in  C. 

\\  foraterra  serve  per  trapiantare,  ed  è  una  specie  di  ca- 
vicchio di  figura  conica  rovesciata  con  manico  ricurvo  al  di- 
sopra, fig.  i3.  b-y  in  alcuni  il  cono  è  rivestito  d'una  sottile 
(ammetta  di  ferro  aguzza  come  dalla  fig.  1 3.  a. 

Il  cilindro  o  borione  è  d'  una  forma  leggiera  in  modo  da 
poter  esser  condotto  facilmente  da  due  persone  pel  suo  ma- 
nubrio, fig.  20.  Esso  s*  impiega  soltanto  ne'  terreni  sciolti  e 
leggeri ,  e  tutto  al  più  nella  terra  oriolo  così  detta  ,  affinchè 
compressa  dal  cilindro  Y  umidità  si  mantenga  più  lungamen- 
te, e  vi  penetrino  assai  meno  il  sole  e  Y  aria  asciutta,  e  quin- 
di non  temesi  che  la  terra  divenga  troppo  dura  e  compatta. 
Il  tempo  in  cui  conviene  adoprarlo  è  quando  il  terreno  è  ab- 
bastanza asciutto  per  sostenere  un  tale  strumento  senza  at- 
taccatisi. 

Il  coltello,  fig.  16,  col  quale  tagliansi  gli  asparagi,  è  un'  a- 
sta  di  ferro  commodamente  lunga  con  manico  da  una  parte 
e  col  coltello  tagliente  soltanto  o  segante  dall'  altra.  Altrove 
allo  stesso  uopo  adoperano  la  roncola,  fig.  17;  e  la  fig.  18 
mostra  la  falce  a  mano,  necessaria  all'  ortolano  per  vari  usi. 
Essa  è  fatta  a  sega,  ma  ve  ne  hanno  delle  taglienti  soltanto. 

Il  sarchiello  o  raspino  consiste  in  un  bastone  più  o  meno 
lungo,  airestermità  di  cui  sta  attaccato  un  ferro  rettangolo  lar- 
go  una  o  due  once,  posto  di  traverso,  col  quale  si  nettano  i 
viali ,  e  si  recidono  e  levano  le  erbe  tenere  che  nascono  ad 
ingombrare  le  vie  o  viali  degli  orti,  ortaglie  e  giardini. 

iNon  rileva  descrivere  altri  stromenti,  come  pale  dette  vol- 
garmente paiola  di  legno,  carriole,  barelle,  una  doppia  sca- 
la che  ogni  ortolano  deve  avere  per  poter  rimondare  le  sie- 
pi e  gli  alberi  de'  frutti  ;  e  così  pure  una  mazza  di  bacchette 
o  vinchi,  le  ceste,  corbe,  corbelle,  canestri,  panieri,  ec.  ;  Y  an- 
naspo, lenza  o  ligneula  in  Lombardia  per  regolare  le  aiuole 
o  prose  in  modo  che  siano  fra  loro  egualmente  parallele, 
mentre  questi  ed  altri  simili  utensili  sono  abbastanza  noti  e 
comuni.  La  fig.  21  rappresenta  l'annaspo,  che  si  adopera 
generalmente  in  tutta  la  Lombardia  e  altrove.  Esso  aggirasi 
intorno  al  cilindro  A  B  che  va  a  terminare  in  punta.  Questo 
conficcasi  all'  estremità  del  luogo  d'  onde  si  vuole  tirare  la 
linea,  e  svolgendosi  il  capo  ,  si  tira  la  funicella  dove  si  bra» 
ma,  fermandola  poi  tesa  alle  due  estremità  della  linea  cui 
segna. 

Chi  volesse  fissarsi  di  avere  ottime  verdure  ne^li  orti  o 


2l4  CAPO  VENTESIMO 

giardini  e  nelle  ortaglie  senza  adacquamento,  troverebbe  infi- 
ne d'  aver  fatte  tulle  le  opere  della  coltivazione  senza  profit- 
to. Il  bisogno  dell'  adacquamento  non  cessa  anche  quando 
fossimo  sicuri  di  avere  sufficiente  pioggia  dal  cielo  in  ogni 
settimana.  Pertanto  chi  non  può  aver  acqua  viva  per  ada« 
cquare  1'  orto,  deve  almeno  tenere  una  vasca  in  cui  raduna- 
re le  acque  pluviali,  per  servirsi  di  esse  quando  abbisogni 
d'  adacquare  le  verdure  ;  e  non  avendo  una  vasca  bisogoa 
servirsi  dell'  acqua  del  pozzo  a  tutta  spesa  e  fatica,  senza  es- 
ser convenevole,  perche  neh"  estate  I'  acqua  de'  pozzi  è  tanto 
fredda  che  danneggia  le  verdure  ed  impedisce  loro  di  prò* 
sperare  come  farebbero  irrigate  con  acqua  pluviale  radunata 

Il  miglior  tempo  d' irrigare  le  verdure  è  circa  due  ore  avan 
ti  sera,  proseguendo  anche  per  tutta  la  notte  ;  perocché,, 
imbevuta  di  notte  la  terra,  nel  seguente  giorno  prosperano 
assai  le  verdure  col  benefìcio  del  sole,  e  dall'  irrigazione  di- 
pende in  molta  parte  l'  ottima  riuscita  delle  verdure,  le  qua- 
li dalla  metà  di  marzo  sino  al  fine  di  maggio,  occorrendone 
il  bisogno,  si  devono  adacquare  per  lo  meno  una  volta  alla 
settimana,  e  similmente  nel  mese  di  settembre  sino  circa  alla 
metà  di  ottobre;  ma  ne' mesi  di  giugno,  luglio  ed  agostc 
giova  moltissimo  l'adacquarle  due  volte  alla  settimana,  ed  an« 
che  più  se  occorre  il  bisogno  in  causa  di  giornate  ventose  od 
eccessivamente  calde,  che  molto  più  presto  asciugano  I'  umi 
do  della  terra  ;  avvertendo  di  ben  ripartire  V  acqua  sulle 
aiuole  o  prose  con  regolato  comparto  e  con  lentezza,  acciò 
non  s'  abbia  a  smuovere  la  terra,  che  guasterebbe  assai  ìt 
verdure  e  sarebbe  di  grave  pregiudizio. 

Si   adacquano   gli  orti   e  le  ortaglie   in  tre  maniere:  i.1 
pioggia,  2.°  filtrando,  o  come  dicono  a  pelo  \  3.°  per  ini* 


mer  sione. 


L'adacquamento  a  pioggia  si  fa  gettando  1'  acqua  dall'  alto 
al  basso  sulla  terra  come  appunto  se  piovesse.  Un  tale  melo 
do  è  in  uso  per  tutto  in  alcune  circostanze,  per  esempio,  ad 
irrigare  le  sementi  depositate  poco  prima  sul  terreno,  ed 
anche  generalmente  per  gì'  innaffiamenti  giornalieri  voluti 
dalle  piante.  A  tal  fine  è  adoperata  la  brocca,  U  quale  è  di 
più  sorti,  e  se  ne  trovano  di  terra,  di  rame  e  di  latta  inverni- 
ciata. Queste  ultime  oggi  sono  le  più  comuni.  Se  ne  fanno 
principalmente  di  quelle  che  hanno  il  becco  col  coperchio 
bucherato,  ed  altre  che  hanno  il  solo  becco  aperto,  d'onde  l'a- 
cqua cola  come  da  un  rigagnolo.  Le  prime  sono  d'ordinario  da 
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preferire,  perchè  appunto  con  esse  si  imita  la  pioggerella  più 
minuta.   Ma  usando   di  questo   strumento   non  si   irriga  con 
quella  prontezza  che  si  esige,  ed  è  perciò  che  gli  ortolani  si 
servono  di  altri  mezzi  per  ottenere  lo  stesso  intento.  Chi  ado- 
pera la  cazza,  chi  la  pala  od  il  palotto,  estraendo  dal  canale 
dalla  peschiera,  dal  fosso,  dal  solco  o  da  qualunque  altro  ser- 
batoio d'acqua,  e  gettandola  in  alto  quanto  più  possono  con 
forza,  cosicché  ricada  appunto  come  se  fosse  una  pioggia. 
Se  non  puossi  mandare  l'acqua  per  convenienti  rigagnoli  e 
pei  solchi  nelle  varie  parti  dell'orto  ove  abbisogna,  vi  si  por- 
ta con  idonei  istrumenti,fra  i  q;iali  evvi  la  carriola  col  bigon- 
cio (carretta  col  secchione  dei  Lombardi).  Gli  orti  delle  Pro 
vincie  di  Milano,  di  Pavia  e  di  Lodi  si  adacquano  quasi  tulli 
gettando  col  palotto  l'acqua  sulle  aiuole  dopo  essersene  intro- 
dotta una  bastevole  quantità  nei  solchi.  Ovunque  una  tale  ma- 
niera possa  adottarsi,  certamente  va  preferita  ad  ogni  altra, 
atteso  la  sua  semplicità  e  la  breve  perdita  di  tempo  che  esige. 
L'adacqua  re  filtrando,  o  come  dicono  volgarmente  a  pelo, 
è  molto  usato  nel  Bolognese  e  in  tutte  le  Province  di  Lom- 
bardia. Questo  metodo  è  preferibile  a  tutti  gli  altri,  quando 
siavi  una  sufficiente  quantità  d'acqua.  S'  introduce  questa  ne' 
solchi  posti  tra  le  aiuole  che  voglionsi  irrigare  chiusi  alle  lo- 
ro estremità  :  dopo  empiuti  i  solchi,  1'  acqua  insensibilmente 
copre  la  superficie  delle  aiuole,  ne  penetra  e  bagna  il  terre- 
no ;  indi  si  aprono  le  chiuse  formate  al  termine  de'  solchi, 
perchè  1'  acqua  superflua  alla  irrigazione  scoli  e  passi  in  un 
altro  quadralo,  ovvero  ne  esca  dall'orto'per  opportuni  colatori. 
II  terzo  metodo  per  immersione  ossia  a  rigagnoli  è  gene- 
ralmente tanto  conosciuto,  che  non  occorre   darne  un  rag- 
guaglio speciale.  Questa  maniera  di  adacquare  non  è  la  più 
atta  ad  ottenere  i  più  saporiti  ortaggi,   perchè  la  troppa  ab- 
bondanza  delle  acque  nuoce  alla   squisitezza   degli  erbaggi. 
Vi  sono  poche  eccezioni.  Per  esempio,  si  può  adacquare  ab- 
bondantemente le  insalate  senza  nessuno  svantaggio,  e  non 
i  piselli,  perchè  non  si  otterrebbero  grani  ;  un   terreno  sab- 
bioso, o  esposto  al  mezzodì  richiede  più  acqua  che  non  un 
terreno  argilloso,  o  esposto  a  tramontana  ;  i  legumi  trapian- 
tati recentemente  la  temono  meno  di  quelli  già  vicini  a  fiorire, 
g  I  —  Della  rotazione  ortense. 
II   principio  generale  delle  rotazioni  agrarie  vuol  essere 
rigorosamente  applicato  alla  coltura  degli  ortaggi  :  fa  d'  uo- 
po di  non  riporre  giammai  la  pianta  medesima  nella  stessa 
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aiuola  o  prosa,  se  non  dopo  passati  due  o  più  anni,  special- 
mente i  legumi,  come  sarebbero  i  piselli,  i  fagiuoli,le  fave,  ec. 
É  mestieri  di  far  succedere  ad  un  prodotto  un  altro  di  fa- 
miglia o  almeno  di  genere  diverso,  ed  a  questo  pure  un  nuo- 
vo erbaggio,  onde  si  tenga  così  il  terreno  sempre  utilmente 
occupato  fino  a  tanto  che  riacquisti  esso  le  condizioni  e  le 
proprietà  onde  corrispondere  di  nuovo  al  medesimo  giro  di 
vegetazione.  In  questo  cambiamento,  da  tutti  conosciuto  utile, 
non  v'  è  però  una  regola  per  cui  generalmente  un  prodotto 
si  sostituisca  all'  antecedente  piuttosto  che  un  altro.  Alcun 
ortolani  sogliono  far  sempre  orto  nuovo,  cioè  mutano  co- 
stantemente qualunque  sorta  d*  erbaggio.  Altri  invece  seguo- 
no una  data  massima,  cioè  hanno  una  prefissa  rotazione;  ma 
questa  non  potrebbe  adottarsi  ovunque,  atteso  le  differenze 
del  terreno,  delle  relazioni  commerciali  e  del  gusto  delle 
persone. 

JNella  coltivazione   degli   ortaggi  è  poi  necessario  saperc- 
ene alcune  specie  crescono  prosperamente  sullo  stesso  ter 
reno  1'  una  accanto  ali'  altra,  mentre  parecchie  vogliono  ve 
gelare  solitarie,  ossia  riescono  meglio  quando  sono  affati» 
isolate  ;  nondimeno   in  alcuni   casi   anche  il  solitario  si  più 
unire  con  altre,  cioè  quando  questo  può  essere  cólto  al  mo 
momento  che  il  solitario  ha  bisogno  di  alimento,  o  di  occu 
pare  il  luogo  del  primo.  Così  V  ortolano,  per  esempio,  ben 
che  sappia  che  i  finocchii  vogliono  esser  soli,  pure  ne  semi 
na  con  piccola  porzione  di  lattuga  ;  questa  è  molto  più  pron 
la  a  nascere  del  finocchio  ed  a  crescere,  e  cogliendola  gio 
vinetta  assai,  egli  ottiene  il  suo  intento.  Si  distinguono  dun- 
que gli  ortaggi  in  solitarii  ed  iu  sociabili  ;  ed  alcuni  sono  < 
?  uno  e  l'altro,   ma   in   epoche  diverse  della  loro   vita.  Gì 
sparagi  vogliono  star  soli  fino  all'  età  di  tre  anni.  Le  pasti 
nache]  le  carote,  i  navoni  e  la  cicoria  sono  solitarie  in  vee 
chiaia  ;  vogliono  rimanere  isolatamente,  ma  però  colla  nser 
va  sopra  indicata,  le  seguenti:  I-  aglio  quando  s'  accosta  ali 
maturità,  le  angurie,  i  carciofi,  le  bietole,  le  barbabietole 
i  porri,  le  cipolle,  i  finocchi,  i  petroniani,  i  peperoni,  i  ra 
ponzi,  le  fragole,  i  poponi  o  melloni,  le  patate,  i  pomidoro 
le  rape,  i  ramolacci,  le  zucche  e  lutti  i  legumi,  ma  parlicolar 
mente  i  piselli  che  rampicano.  Gli  asparagi  poi,  che  in  lori 
gioventù  vogliono  starsene  solitarii  quando  sono  invecchiai 
ammettono  fra  loro  il  prezzemolo ,  la  lattuga,  il  cresaoth 
gentile.  Quanto  ai  sociabili,  i  cardi  fino  a  tanto  che  sono  gio 
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vanelti  stanno  colle  lattughe  o  coi  ramolacci ,  colle  radici, 
coir  indivia  riccia,  coi  cavoli- rape  e  cogli  spinaci.  Ma  adul- 
ti, qualunque  pianta  che  rimane  sotto,  muore,  eccetto  quan- 
do sono  legati,  che  allora  rimanendovi  qualche  spazio,  talu- 
no potrebbe  porvi  o  lattughe  o  altro  erbaggio  da  cogliere 
per  insalata  nel  tardissimo  autunno  o  nel  verno.  Si  uniscono  i 
carinoli  o  cocumeri,  in  Lombardia,  con  laltughette  da  taglia- 
re e  con  cavoli-rape  che  si  stanno  cogliendo  mentre  ere* 
scono  quelli.  Così  i  ravanelli  si  uniscono  colle  lattughe  ; 
V  aglio  giovane  agli  spinaci  o  al  prezzemolo  o  coi  ravanel- 
li. Le  lattughe  stanno  con  tutti  gli  erbaggi ,  purché  siano  in 
terreno  che  loro  si  confaccia. 

g  II.  —  Della  seminagione  degli  orti. 
Il  terreno  in  cui  si  vuol  seminare  debb' essere  ridotto  in 
minutissime  parti  colla  vanga  e  cogli  altri  strumenti  a  ciò  op- 
portuni. Se  la  vangatura  fu  già  eseguita  da  alcuni  giorni  avan- 
ti, e  si  vede  nel  giorno  in  cui  si  vuol  seminare  che  la  terra  o 
per  vento  o  per  sole  siasi  incrostata,  sarà  necessario  un  nuo- 
vo lavoro  colla  piccola  zappa  che  la  divida;  e  se  vedesi  troppo 
dura  ed  asciutta,  prima  di  seminare,  è  buona  precauzione 
quella  di  ammollirla  coll'acqua,  e  dopo  rasciugata  alquanto, 
spargervi  la  semente,  giacché  senza  un  convenevole  grado 
d'  umidità  questa  non  può  germogliare  e  svilupparsi.  L' irri- 
gazione però  dovrà  farsi  con  molta  parsimonia,  adagio  ada- 
gio, e  quando  si  possa  a  pelo.  Il  vero  stato  da  desiderarsi  nella 
terra  per  seminare  sarà  che  non  sia  né  troppo  bagnata  né 
eccessivamente  secco. 

•  Yarii  sono  i  modi  di  seminare.  L'uno  propriamente  dicono 
piantare,  quando  cioè  si  pigliano  e  si  depongono  i  semi,  uno, 
due,  quattro  e  più  per  volta  al  luogo  loro.  Così  chiamasi  pian- 
tare \afava,  il  faglitelo,  il  pisello.  Le  sementi  minute  si  spar- 
gono come  si  fa  del  frumento,  ed  alcune  altre  si  depongono 
Eegolarmente  entro  fossetti  che  a  tale  oggetto  sono  stali  an- 
eriormente  preparati.  La  seminagione  in  ogni  caso  deve  te- 
nersi bastantemente  rada  anzi  che  fitta,  essendoché  ove  que- 
sto difetto  abbia  luogo,  è  poi  necessario  di  diradare.  Per  di- 
stribuire egualmente  le  picciole  semenze  possono  mescolarsi 
colla  sabbia. 

Sparse  le  sementi  sul  terreno,  si  debbono  opportunamente 
coprire  più  o  meno  profondamente  in  proporzione  delia  loro 
grossezza.  Questa  profondità  non  é  mai  meno  di  un  centime- 
Irò  od  un  quinto  d5  oncia  circa>  né  più  di  quattro  centimetri  \ 
Ferrano,  agricoltura.  7 
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ed  è  poi  necessario  di  coprirle  egualmente  col  rastrello,  col! 
piccola  zappa,  ed  anche  colla  mano  se  trattasi  di  piccol 
seminagione.  Circa  il  tempo  più  conveniente  l'esperienza  h 
insegnato  che  è  meglio  anticipare  che  ritardare,  e  la  ser 
verso  il  tramontar  del  sole  è  l'ora  più  propria  a  tale  opera 
zione. 

Le  semenze  ben  coperte  di  terra  si  debbono  adacquar 
ogni  volta  che  il  cielo  non  provveda  con  pioggia  benefica 
il  che  si  farà  con  diligenza  per  non  metterle  a  nudo  o  sotter 
rarle  di  troppo.  11  numero  delle  irrigazioni  varia  secondo  i 
bisogno  delle  pianticelle.  Prima  che  il  seme  siasi  sviluppate 
si  potrà  irrigare  il  terreno  una  o  due  volte  al  giorno,  ma  sem 
pre  parcamente,  perchè  l'eccessiva  irrigazione  o  fa  marcir 
i  semi  o  fa  sviluppare  con  troppa  celerità  le  pianticelle,  m 
prive  affatto  di  forza;  per  lo  che  quelle  che  soglionsi  trapian 
tare  periscono  appena  trapiantate.  Anche  alla  pianticella  ap 
pena  trapiantata  si  mette  una  discreta  quantità  d'acqua  coli 
cazza. 

§  III.  —  Della  coltivazione  degli  ortaggi. 

Gli  ortaggi  appartengono  a  quella  famiglia  di  piante  eh 
costituisce  l'orto  o  l'  ortaglia,  la  cura  della  quale  suole  aspet 
tare  più  specialmente  all'  ortolano. 

Si  dividono  in  ortaggi  di  cui  alcune  parti  tenere  del  fusti 
o  delle  foglie  servono  d'alimento;  in  ortaggi  de'  quali  si  man 
già  più  specialmente  il  frutto  od  i  semi;  in  ortaggi  di  cu 
mangiamo  le  sole  radici,  e  finalmente  in  quelli  che  servom 
per  solo  condimento  o  salse. 

Art.  I.  Degli  ortaggi  di  cui  alcune  parti  tenere  del  fusto 
o  delle  toglie  servono  per  alimento. 

Asparagi  o  sparagi.  Gli  sparagi  si  contano  fra  le  miglior 
e  più  salubri  verdure,  e  per  avere  una  fruttifera  spargiaia  chi 
li  produca  belli  e  buoni  e  della  maggior  grossezza  fa  d'uopc 
che  siano  praticate  tutte  quelle  fatture  che  si  richiedono. 

Lo  sparagio  vuole  un  terreno  leggiero  e  sabbioso,  ricco  d 
concimi  nutritivi,  che  non  sia  troppo  umido  ne  eccessivamente 
arido,  ed  una  esposizione  soleggiata.  In  due  maniere  puc 
moltiplicarsi;  colle  radici,  cioè,  o  per  mezzo  delle  sementi, 
Da  noi  praticasi  più  comunemente  il  primo  metodo. 

Per  formare  una  sparagiaia  fruttifera  per  diversi  anni  e  che 
produca  grossi  sparagi,  si  scava  in  autunno  la  fossa  o  delle 
fosse  più  o  meno  larghe,  a  norma  della  quantità  del  terreno 
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che  si  vuol  mettere  a  sparagi.  La  profondità  di  queste  fosse 
sarà  almeno  di  oncie  quindici  o  centimetri  seltantacinque  cir- 
ca, e  tutta  la  terra  che  si  estrae  da  dette  fosse  devesi  crivel- 
lare, collocando  altrove  la  ghiaia  che  n'  uscirà,  e  la  terra  cri- 
vellata si  ammucchia  in  forma  d'arginetto  tra  una  fossa  e  l'al- 
tra. Durante  l"  inverno  questa  terra  col  gelo  e  disgelo  si  bo- 
nifica, e  giunto  il  mese  di  marzo  s'incomincia  a  far  compri- 
mere il  fondo  della  fossa,  onde  acquisti  durezza,  e  vi  si  di- 
stende sul  fondo  stesso  un  corso  di  fascine  di  spini  slacciate, 
o  d'altra  legna  inferiore;  e  dopo  ben  compressa,  si  copre 
questa  legna  per  l'altezza  di  circa  un  palmo  e  mezzo  colla 
terra  crivellata,  ben  frammischiata  di  letame  stagionato  e  mi- 
nuto; indi  si  piantano  sopra  le  radici  o  i  così  delti  occhi  de 
gli  sparagi  alla  distanza  di  un  buon  palmo  e  mezzo  V  uno 
dall'altro,  coprendoli  in  seguito  colla  terra  crivellata  e  fram- 
mischiata d'abbondante  letame  vecchio  e  ben  consunto  per 
l'altezza  di  circa  mezzo  palmo;  poi  si  eguaglia  la  terra  leg- 
germente col  rastrello,  e  si  lascia  a  suo  luogo  quella  porzione 
di  terra  crivellata  che  sopravanzerà,  onde  servirsene  un  poco 
per  anno  sino  all'  anno  terzo  per  eguagliare  le  fosse.  Dopo 
che  sono  nati  gli  sparagi  si  devono  mondare  diligentemente 
dalle  erbe  nocive  di  mese  in  mese  sino  all'  autunno,  ed  ogni 
anno  al  principio  di  novembre  si  devono  troncare  rasente 
terra  i  fusti  degli  sparagi ,  e  vi  si  spande  sopra  un  nuovo 
strato  di  letame  fermentato,  e  poscia  si  copre  questo  con  al- 
tro strato  il  doppio  più  grosso,  cioè  per  l'altezza  al  più  eli 
mezzo  palmo  di  terra  crivellata;  si  copre  del  tutto  la  spar- 
[jiaia  con  letame  grosso,  ancorché  sia  fresco,  per  preservarla 
dal  gelo  rigoroso  dell'inverno;  di  poi  circa  alla  metà  di  marzo 
si  leva  dalla  spargiaia  il  detto  letame  grosso,  e  si  zappa  dili- 
gentemente e  leggermente  la  terra,  eguagliandola  con  una 
rastrellatura  ,  ed  in  seguito  nel  corso  dell'  estate  si  monda 
dalle  erbe  nocive  ogni  volta  che  abbisogna,  ed  anche  si  ada* 
:qua  parcamente,  e  in  tal  modo  si  regola  sino  all'anno  terzo 
dopo  la  piantagione,  nel  quale  si  principia  a  raccogliere  qual- 
che sparagio  dei  più  grossi,  ma  pochi,  acciò  la  sparagiaia  si 
possa  mettere  in  maggior  forza.  Negli  anni  successivi  si  fan- 
no tutte  le  sopra  spiegate  fatture  alla  sparagiaia  ai  tempi  sopra 
indicati,  a  riserva  dell'aggiunta  della  terra,  che  non  si  fa  più 
quando  il  fondo  della  fossa  abbia  acquistato  all'  incirca  lo 
stesso  livello  di  prima.  Ne'  primi  giorni  di  giugno  del  quarto 
anno  si  raccolgono  gli  sparagi  più  grossi,  coli' avvertenza  di 
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lasciar  intatti  i  più  piccioli,  affinchè  sviluppandosi  questi  in 
piante  perfette  possano  dar  forza  alle  sottoposte  radici.  La 
raccolta  di  questa  verdura  non  si  farà  più  oltre  la  metà  di 
giugno,  acciò  la  sparagiaia  possa  mantenersi  in  forza. 

Per  mantenere  una  sparagiaia  in  florido  stato  sino  a  tren- 
t' anni,  sarebbe  d'  uopo  dimenticarla  ogni  quattro  anni ,  cioè 
raccogliere  gli  sparagi  giusta  il  consueto  per  tre  anni  di  se- 
guito, lasciandola  intatta  nel  quarto  anno,  nel  quale  si  rimette 
ottimamente,  e  compensa  generosamente  ne'tre  anni  succes- 
sivi il  frutto  d'un  anno  che  non  si  è  raccolto,  avvertendo  di 
coltivare  a  dovere  gli  sparagi  anche  nell'  anno  che  non  si 
raccolgono. 

Resta  ora  a  vedersi  come  si  ottengono  le  radici  o  i  cosi 
delti  occhi  per  piantare  la  sparagiaia.  I  vecchi  sparagi  pro- 
ducono alcuni  piccioli  frutti  rossi  ,  ne'  quali  sta  la  semente 
che  si  raccoglie  nel  fine  di  ottobre,  indi  si  semina  al  princi- 
pio di  aprile  in  terra  vangata  ed  ingrassata  a  dovere  ;  tra  il 
fine  di  aprile  ed  il  principio  di  maggio,  se  la  stagione  è  ri- 
scaldata a  dovere,  nascono  dalla  detta  semente  gli  sparagini 
che  sono  piccioli  che  appena  si  conoscono,  e  però  si  devo- 
no tenere  assai  netti  dalle  erbe  nocive,  mondandoli  più  e  più 
volte  sinché  si  vede  il  bisogno  ;  indi  al  principio  di  novem- 
bre si  devono  tagliare  tutti  questi  piccioli  fusti  rasente  terra, 
zappandoli  leggermente  e  coprendo  tutta  !a  superficie  di  ter- 
ra mista  con  letame  stagionalo  e  minuto,  poi  distendendo  su 
tutta  la  superficie  letame  fresco  e  grosso  per  ripararli  dal  gè- 
lo  nell'inverno;  e  questo  letame  si  leva  poi  in  primavera,  indi 
si  zappa  quel  terreno  leggermente  rastrellando  per  eguagliare 
la  superfìcie.  Le  predette  fatture  si  fanno  ai  piccioli  sparagini 
per  tre  anni  consecutivi,  dopo  i  quali  hanno  formate  le  radi- 
ci forti  e  robuste,  dagli  ortolani  denominate  occhi  di  spara* 
£•/,  che  si  levano  con  diligenza  dal  sito  per  piantare  le  spara- 
giaie nel  mese  di  marzo,  come  si  disse. 

Cavolo  broccolo.  Il  cavolo  broccolo,  conosciuto  volgar- 
mente sotto  il  nome  di  broccoli,  si  coltiva  maggiormente  nel- 
l' Italia  meridionale,  specialmente  a  Malta,  in  Sicilia,  nelle 
vicinanze  di  Roma,  di  Napoli  e  di  Genova.  In  Lombardia  rie- 
sce  meglio  al  colle  ed  al  monte  che  non  alla  pianura.  Fra 
noi  sono  rinomati  i  broccoli  di  Verona,  e  particolarmente 
quelli  di  Como. 

I  nostri  ortolani  seminano  le  broccole  sì  di  Roma  che  di 
Palermo  in  due  stagioni  \  cioè  quelle  da  cui  si  vuole  il  frut- 
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to  in  autunno  si  seminano  in  ristretto  dal  fine  di  febbraio  si- 
no al  fine  d'  aprile,  e  quelle  da  cui  si  vuole  il  frutto  nella  pri- 
mavera seguente  si  seminano  dal  fine  d'  aprile  al  fine  di  mag- 
gio ;  le  prime   si  traspiantano   dal  fine  di  maggio  sino  circa 
alla  metà  ed  anche  al  fine  di  luglio,  e  le  seconde  si  traspian- 
tano dalla  metà  di  luglio  sino  alla  metà  di  agosto,  avendo  cu- 
ra di  non  approfondar  molto  le  picciole  piante,  e  di  metter- 
le alla   distanza  di  un  braccio  incirca  f  una  dall'altra.  Il  ter» 
reno  nel  quale  si  fa  la  traspiantagione  si  smuove  bene  con 
una  vangatura  ,  si  libera  con  accuratezza  dalle  radici  e  dalle 
erbe  inutili ,  e  si  concima  abbondantemente  con  letame  sta- 
gionato e  di  natura  caldo.  Si  zappano  tre  volte  ripartitamen- 
te  ,  nettandole  dalle  erbe  nocive ,  ed  accumulando  intorno 
alle  piante  la  terra  nell'  ultima  zappatura. 
i  Quelle  che  non  hanno  prodotto  il  loro  frutto  nell'  autunno 
si  trasportano  circa  al  principio  di  novembre  in  sito  coperto, 
in  qualche  riva  spalleggiata  da  muro  in  modo  che  abbiano  a 
godere  il  sole,   ripiantandone  tutto  il  fusto  nella  terra,  acciò 
non  soffrano  per  il  gelo  dell'  inverno  ;  e  se  la  stagione  dive- 
nisse all'  eccesso  rigida,  si  coprooo  di  notte  con  pagliata,  le- 
vandola  nelle   ore  del  sole  :  in   tal  modo  custodite   daran- 
no  il  loro  fruito    dalla  metà   di    febbraio    in   avanti,  sino 
al  fine  d'  aprile. 

Un'avvertenza  necessaria  è  quella  di  procurarsi  la  semente 
più  perfetta  :  al  qual  fine  dovrà  questa  raccogliersi  dalle  pian- 
te più  rigogliose,  ben  mature  e  ben  essiccate.  Si  sceglieran- 
no i  semi  dei  rami  laterali,  come  meglio  nutriti.  Si  guarderà 
bene  di  non  frammischiare  in  un  medesimo  sito  varietà  dif- 
ferenti di  broccoli,  e  singolarmente  altre  razze  di  cavoli,  on- 
de non  s'imbastardisca  quella  che  si  coltiva.  Finalmente  nella 
semmagione  si  faccia  uso  di  semente  vecchia  e  non  di  quel- 
la cólta  nel  medesimo  anno ,  perchè  non  ancora  perfetta- 
mente matura. 

Cavolo  fiore.  Questa  classe  di  cavoli  passa  per  la  più  de- 
licata che  esista  e  la  più  sensibile  al  freddo.  Domanda  perciò 
assai  più  cura  delle  altre.  La  sua  coltivazione  non  riesce  pro- 
fittevole nella  pianura  lombarda  forse  per  le  nebbie  dell'au- 
tunno e  di  parte  del  verno  che  ci  privono  dei  raggi  solari. 
Ad  ogni  modo  dai  nostri  ortolani  si  coltivano  i  cavoli-fiori 
come  le  broccole. 

Cavolo-rapa.  Dai  nostri  ortolani  si  seminano  i  cavoli  rapa 
dalla  metà  di  marzo  alla  metà  di  aprile,  indi  se  sono  in  forza 
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si  traspiantano  in  fine  di  maggio,  coltivandoli  nel  modo  stes- 
so delle  broccole.  Questa  verdura  si  gode  nella  state  dal  fine 
di  luglio  a  tutto  ottobre,  e  volendola  ritener  di  più  s'indura 
all'eccesso  e  partecipa  assai  del  legno. 

Carciofo.  1  nostri  ortolani  distinguono  quattro  varietà  di 
carciofi  volgarmente  detti  artìciocchi  ;  cioè  nostrana,  casa* 
lasca,  bergamasca  e  napoletana,  e  quest'ultima  è  senza  pun- 
goli. 1  nostrani,  casalaschi  e  napoletani  si  mangiano  per  lo 
più  coiti ,  ed  i  bergamaschi   si   mangiano   crudi  ;   tutte   e 
quattro   le  varietà   si   coltivano   allo   stesso   modo  ,  cioè  si 
seminano  al  fine  di  marzo  ,  e  si  tengono  lontani  circa  un 
palmo  e  mezzo  V  uno  dall'  altro  ,  si  zappano  tre  volle  ripar- 
titamente  nell'estate,  e  si  tengono  netti  dalle  erbe  nocive; 
si  possono  anche  seminare  in  ristretto ,  traspiantandoli  poi 
quando  hanno  il  gambo  in  forza,  e  coltivandoli  come  so- 
pra: nel  primo  anno  della  loro  seminagione  non  fanno  frut- 
to; e  circa  al  principio  di  novembre  si  coprono  con  pagliate 
o  foglie  di  bosco  per  ripararli  dal  gelo ,  indi  al  principio  di 
marzo  si  discoprono  e  si  zappano  leggermente,  ed  in  segui* 
to  rimettono  le  cacciate  che  producono  i  loro  fruiti ,  che  si 
raccolgono  dalla  metà  di  maggio  in  avanti,  ed  anche  prima, 
se  la  stagione  ha  favorito  col  caldo:  dopo  finito  il  raccolto 
de'carciofì,  si  taglia  rasente  terra  il  fusto,  e  si  zappa  intorno 
ai  ceppo  mettendovi  ottimo  letame  vecchio  e  stagionato  ,  ed 
in  seguito  si  coprano  i  ceppi  con  terra  grassa,  i  quali  metto- 
no le  cacciate  all'ingiro;  e  se  alla  metà  di  ottobre  si  vedono 
le  dette  cacciate  troppo  folte,  si  levano  le  superflue,  le  quali  a- 
vendole  picciole radici  si  traspiantano  e  fanno  ottima  riuscita: 
al  principio  di  novembre  poi  si  coprono  con  pagliate  o  con  f  o. 
glie  di  bosco  per  ripararli  dal  gelo,  acciò  a  suo  tempo  possano 
produrre  con  forza  i  loro  frutti,  quando  non  si  manchi  di  fare  ad 
essi  a'suoi  tempi  le  sopra  indicate  fatture.  La  situazione  migliore 
per  li  carciofi  si  è  in  riva  spalleggiata  da  muro  che  goda  tut- 
to il  giorno  il  beneficio  del  sole,  e  la  terra  vuol  essere  dell; 
più  ladina,  vangata  profondamente  ed  assai  ingrassata.  1  cep- 
pi de'carciofì  si  mantengono  per  circa  dodici  anni,  ed  anche 
più  quando  non  si  manchi  di  regolarli  a  doveri  nell'inverno 
Cavoli- cappucci  o  Yekze.  A   questa   razza  appartengono 
tutti  que' cavoli  di  cui  mangiamo  le  foglie;  ma  queste,  inve 
ce  di  essere  allargate  come  nella  razza  precedente,  si  unisco 
no  e  formano  capo  o  palla,  per  cui   quelle  che  rimangono 
coperte  dalle  più  esterne,  essendo  naturalmente  privale  de 
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contatto  della  luce,  s'imbiancano  e  divengono  assai  più  tene- 
re. Moltissime  sono  le  varietà  di  questa  razza  che  dai  nostri 
ortolani  si  riferiscono  tutte  alla  verza  ed  al  cosi  detto  gam* 
bus,  ossia  quelle  che  sono  tardive  e  che  si  mangiano  quasi 
tutto  1'  anno  e  particolarmente  1'  inverno,  ed  a  quelle  invece 
che  sono  primaticcie.  Avvi  quindi  il  cappuccio  bianco  (volg. 
gambus)  che  seminasi  d'inverno  per  essere  mangiato  in  mag- 
gio e  giugno;  il  verde  crespo,  il  venato  n  il  trentino ,  il  mal  • 
/e*e,  ec.  Quindi  si  dividono  in  primaticcie,  e  in  tardive.  Le 
prime  hanno  comunemente  le  foglie  liscie,  e  le  altre  le  han- 
no crespe. 

I.  Il  cappuccio  primaticcio,  secondo  i  nostri  ortolani,  vuol 
essere  seminato  entro  la  luna  di  gennaio  in  un  terreno  non 
molto  grasso,  all'esposizione  di  mezzodì  e  difeso  dalla  tra- 
montana. A  tal  uopo  verso  la  fine  di  gennaio  o  ai  primi  di 
febbraio,  se  la  terra  sia  alquanto  gelata,  si  deve  far  rompe- 
re col  zappone  o  col  piccone  di  ferro;  poscia  si  spargono 
in  essa  i  semi  in  ristretto,  che  si  coprono  con  poca  terra.  Di 
notte  si  copre  la  seminagione  colla  paglia,  e  di  giorno,  mas- 
sime se  vi  è  sole,  si  deve  togliere  la  copertura  onde  i  semi 
risentano  il  caldo  e  germoglino;  se  il  tempo  è  secco  do- 
vranno bagnarsi  quasi  ogni  giorno  coli'  adacquatolo.  Vo- 
gliono i  nostri  ortolani  che  se  i  semi  non  nascono  in  luna 
vecchia,  i  cavoli  vadano  indubitatamente  falliti.  Altri  li  semi- 
nano entro  cassette  di  legno ,  che  di  notte  pongono  nella 
stalla  e  di  giorno  le  portano  al  sole.  Nate  e  fortificate  le  pian  - 
ticelle,  verso  la  metà  di  aprile  od  anche  ai  primi  di  maggio 
le  traspiantano  in  buon  terreno  fatto  pingue  con  buona  dose 
di  concime  nutritivo,  tenendole  distanti  l'uno  dall'altra  un 
braccio.  Avvertasi  che  le  aiuole  non  debbono  tenersi  troppo 
alte,  poiché,  qualora  la  stagione  corra  asciutta  ,  dovranno  a- 
dacquarsi  per  infiltrazione,  riempiendone  di  acqua  i  solchi 
fin  quasi  all'altezza  delle  aiuole  medesime. 

II.  Cappuccio  tardivo,  cavolo  verzotto,  verza,  ec.  Anche 
di  questa  razza  avvene  moltissime  varietà,  che  però  vogliono 
essere  tutte  coltivate  nell'egual  maniera.  Si  seminano  al  prin- 
cipio di  maggio  (giusta  i  nostri  ortolani  in  luna  piena!)  in  ter- 
reno non  troppo  grasso,  e  si  traspiantano  dalla  metà  di  giu- 
gno sino  alla  fine  di  luglio  in  terreno  pingue  e  ben  lavorato, 
colle  avvertenze  prescritte  antecedentemente  pei  cappucci 
primaticci.  Giunto  il  mese  di  novembre,  o  quando  comincia- 
no a  farsi  sentire  i  primi  geli  del  verno,  si  dà  una  puntata  di 
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vanga  sotlo  il  piede  di  ciascuna  pianta,  e  si  fa  piegare  in  mo- 
do che  la  parte  superiore  della  testa  guardi  perfettamente  la 
tramontana.  Si  coprono  i  gambi  dal  lato  del  mezzodì  e  su- 
periormente con  due,  tre  o  più  zolle  di  terra  in  modo  però 
che  la  parte  estrema  del  capo  o  palla  che  trovasi  vertical- 
mente guardare  il  nord  rimanga  allo  scoperto.  Se  venisse  an- 
che questa  parte  coperta  di  terra,  le  teste  si  coprirebbero  di 
mufìa,  e  passerebbero  anche  alla  putrefazione.  Ecco  come 
coi  vocaboli  che  corrono  per  bocca  degli  ortolani  noi  de- 
scriveremo brevemente  la  coltivazione  delle  verze  e  dei  ca- 
voli cappucci  bianchi. 

Delle  verze.  Tre  sono  le  qualità  delle  verze,  cioè  verza* 
quarantina  ,  verza  gamb  usata  detta  di  Piacenza ,  e  ver  za 
rizza.  La  verza  quarantina  è  quella  che  si  mangia  dalla  meta 
di  giugno  sino  a  tutto  agosto,  e  da  alcuni  si  semina  un  anno 
per  l'altro,  cioè  al  fine  di  agosto  in  luna  calante  in  ristretto, 
mondandola  dagli  erbaggi,  e  vien  traspiantata  al  fine  di  mar- 
zo e  sino  alla  metà  d'aprile;  ma  con  questo  metodo  si  è  espe- 
rimentalo  che  molte  verze  cacciano  il  cannetto,  e  non  pro- 
ducono il  grumolo  ossia  cirolo;  perciò  è  mollo  meglio  semi- 
narle tra  il  fine  di  gennaio  ed  il  principio  di  febbraio  nelle 
cassette,  lenendole  al  coperto  ed  esponendole  al  sole  ne'gior- 
ni  sereni  e  nelle  ore  più  tepide  del  giorno,  traspiantandole  al 
fine  d'aprile,  e  zappandole  la  prima  volta  alla  metà  di  mag- 
gio, e  la  seconda  al  principio  di  giugno;  queste  verze  ven< 
gono  denominale  quarenline  maggenghe  :  le  verze  gambu- 
sate  di  Piacenza  vengono  denominate  agostane,  e  si  semina- 
no al  fine  di  febbraio  in  qualche  riva  ove  possano  godere  ili 
sole,  lenendole  coperte  dt  notte  con  pagliate;  meglio  è  semi- 
narle anch'esse  nelle  cassette,  tenendole  al  coperto  sino  al 
fine  di  marzo,  e  regolandole  nel  modo  sopra  indicato,  ed 
indi  si  traspiantano  alla  metà  di  maggio,  zappandole  la  pri- 
ma volta  al  principio  di  giugno,  e  la  seconda  verso  il  fine,  e 
prima  del  mese  di  agosto  hanno  formato  il  loro  cirolo.  Le 
verze  rizze  sono  denominate  invernenghe,  perchè  si  conser- 
vano in  tutto  l'inverno,  e  si  seminano  alla  metà  d'aprile  in  ri- 
stretto, tenendole  ben  monde  dagli  erbaggi,  e  si  traspiantano 
dal  principio  sino  al  fine  di  luglio:  si  zappano  due  volte  ri- 
partitamente,  tenendole  sempre  monde  dagli  erbaggi.  Per 
conservare  le  verze  nell'inverno  si  estirpano  circa  la  metà  di 
novembre,  e  si  ripiantano  in  strette  e  folte  file  col  loro  fusto 
piegato  e  rivolto  al  mezzogiorno>  e  ben  coperto  di  terra,  ac« 
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ciò  senta  minor  danno  dal  gelo  mentre  restando  in  tal  modo 
il  cirolo  rivolto  a  tramontana  si  conserva  in  miglior  modo 
anche  sino  al  principio  di  marzo  e  più  tardi. 

Bietole.  Due  sono  le  qualità  delle  bietole  presso  i  nostri 
ortolani;  l'una  si  dice  semplice,  ed  è  quella  che  serve  per 
mescolar  la  minestra  di  riso  in  primavera;  l'altra  si  dice  da 
costa,  perchè  forma  le  così  dette  coste,  che  si  mangiano  dalla 
metà  di  maggio  sino  circa  la  metà  di  giugno;  sì  l'una  che 
l'altra  qualità  si  possono  seminare  in  tutti  i  mesi  della  prima- 
vera ed  eslate,  cioè  dal  principio  di  marzo  sino  alla  metà  di 
agosto;  quelle  da  costa  però  si  traspiantano  dal  fine  di  agosto 
sino  circa  la  metà  di  settembre  ,  per  aver  le  coste  nella  pri- 
mavera seguente  temporitamente.  Le  semplici  si  zappano  e 
si  mondano  dalle  erbe  nocive  quando  fa  bisogno,  e  quelle 
da  costa  dopo  che  sono  zappate  la  prima  volta  si  rincalzano 
qualcbe  poco  con  terra  a  pianta  per  pianta  verso  il  fine  di 
settembre,  pulendole  diligentemente  dalle  erbe  nocive,  acciò 
possano  formare  il  bel  ceppo,  che  possa  produrre  le  coste 
assai  grosse:  questa  verdura,  ancorché  di  poco  conto,  vuole 
terra  grassa.  11  terreno  dopo  raccolte  te  bietole  si  dispone 
per  seminarvi  le  rape  da  consumarsi  nell'autunno. 

Spinace.  La  stagione  per  seminare  gli  spinaci  ella  è  al  fine 
d'agosto,  e  si  godono  in  tutto  autunno  e  in  tutto  V  inverno 
sino  circa  al  fine  d'aprile.  Per  averne  in  estate  si  possono 
seminare  ai  primi  d'aprile;  ma  questi,  avanzandosi  il  caldo, 
più  prontamente  vanno  in  semente,  per  cui  non  si  possono 
godere  che  una  sola  volta.  Quelli  seminati  al  fine  d'agosto  si 
zappano  la  prima  volta  verso  il  fine  di  settembre,  e  la  secon- 
da alla  metà  di  ottobre;  indi  quelli  che  sono  sopravanzati 
nell'inverno  si  zappano  nel  fine  di  marzo.  Volendone  in  mag- 
gio ed  in  estate  fa  d'uopo  seminare  dal  principio  di  marzo 
quella  sola  quantità  di  cui  può  aversene  bisogno  giornaliero, 
e  ripeterla  di  quindici  in  quindici  giorni.  Se  la  stagione  va 
secca,  si  adacqueranno.  Si  zappano  e  mondano  due  volte  ri- 
partitamente,  e  colla  prima  sarchiatura  o  mondatura  dovran- 
no diradarsi  ove  siano  nati  troppo  fitti.  Gli  spinaci  bresciani 
sono  migliori  dei  nostrali,  essendoché  fanno  qualche  poco 
dì  cirolo,  e  la  forma  delle  foglie  è  consimile  a' nostrali,  ma 
solo  più  larga,  di  minor  costa,  e  la  pianta  più  grossa. 

Cardi.  I  cardi,  delti  comunemente  cardoni,  si  seminano 
dal  fine  di  marzo  alla  metà  di  aprile  in  ristretto,  e  si  traspian- 
lano,  quando  vedesi  che  sono  discretamente  in  forza,  alla  di» 
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stanza  di  circa  un  braccio;  ma  prima  si  fa  vangare  profon- 
damente il  terreno,  ponendovi  sotto  buona  dose  di  letame 
di  cavallo;  indi  ci  si  passa  sopra  col  rastrello  onde  appianare 
le  porche  o  prose,  e  poscia  si  riempiono  i  solchi  d'acqua, 
che  si  getta  colla  pala  sulle  prose  medesime,  finche  questa 
abbia  ben  penetrato.  Lasciata  così  in  quiete  la  terra  per  al- 
cune ore,  si  fanno  in  essa  de'buchi  col  foratterra  alla  distan- 
za d'  un  braccio  come  sopra  ,  e  vi  si  ripongono  le  piantine 
comprimendovi  colle  mani  la  terra  intorno  alle  radici.  Si  pos- 
sono anche  seminare  alla  detta  distanza  i  loro  semi,  aprendo 
dei  buchi  colla  zappa  e  deponendovi  tre  semi  per  ciascun 
buco  ,  lasciandoli  dopo  nati  al  sito  loro  senza  traspiantarli  ; 
avvertendo  che  quando  fosse  nata  più  d'  una  piantina  nello 
spazio  d'un  braccio  all'intorno,  di  estirpare  le  più  deboli,  la- 
sciandone una  sola  ,  acciò  possa  maggiormente  dilatarsi  in 
grossezza.  Si  zappano  tre  volte  ripartitamente  nell'estate,  ac- 
cumulando qualche  poco  la  terra  intorno  alle  piante  nell'ub 
tima  zappatura  ,  e  si  tengono  netti  dagli  erbaggi  nocivi.  Per 
averli  bianchi  e  teneri  nell'autunno,  e  conservarli  anche  per  il 
corso  dell'  inverno,  si  allacciano  al  principio  d'  ottobre  tutte 
le  piante  ad  una  ad  una  con  tre  rametti  di  salice,  colla  pre- 
cauzione di  distribuire  con  qualche  esattezza  le  foglie  esler- 
ne,  e  far  sì  che  la  legatura  non  sia  molto  stretta;  e  circa  alla 
metà  di  ottobre  si  principia  il  sotterramento  di  quelle  piante 
che  voglionsi  godere  per  le  prime.  Al  cui  scopo  si  scava  un 
fossetto  nella  parte  più  sana  e  meno  umida  dell'orto  profon- 
do circa  un  braccio  e  mezzo,  lungo  secondo  il  bisogno  ,  ma 
solo  largo  che  possa  contenere  la  grossezza  del  cardo  ;  indi 
si  estirpano  le  piante  de'  cardi,  e  si  collocano  nel  detto  fos* 
setto  o  fossetti  a  norma  del  bisogno  ,  tenendoli  diritti  e  rin 
calzandoli  di  terra  sino  alla  cima  ,  facendo  però  in  maniere- 
che  una  pianta  non  tocchi  l'altra,  e  soltanto  la  parte  superiore 
delle  foglie  rimanga  scoperta.  Nello  spazio  di  quindici  o  venti 
giorni  i  cardi  divengono  bianchi  e  teneri,  e  perciò  si  levane 
fuori  della  terra  e  si  mandano  al  mercato.  Se  la  stagione  s; 
facesse  molto  rigida,  si  dovranno  togliere  dalla  fossa  i  cardi 
imbiancati ,  e  si  porranno  in  una  stanza  sopra  uno  strato  di 
paglia,  e  con  altro  strato  della  stessa  si  copriranno  ;  in  que- 
sta maniera  si  conservano  bene  durante  tutto  l'inverno.  I  cardi 
che  voglionsi  mangiare  in  estate  o  al  principio  dell'  autunno 
non  abbisognano  di  essere  sotterrati:  pel  loro  imbiancamento 
basta  la  semplice  legatura  coi  salici ,  soprapponendo  loro  al 
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più  uno  straterello  di  paglia  onde  togliere  il  più  possibilmente 
alle  sottoposte  foglie  il  contatto  della  luce  solare. 

Fanno  ottima  riuscita  i  cardi  anche  seminandoli  nel  terreno 
in  cui  esistono  le  cipolle  ripiantate,  alle  quali  non  fanno  dan- 
no, perchè  in  questo  caso  si  seminano  al  fine  di  maggio  ;  e 
mentre  i  cardi  sono  alti  un  palmo,  le  cipolle  sono  quasi  ma- 
ture, il  che  è  verso  il  fine  di  luglio,  tempo  in  cui  si  estirpano 
le  cipolle  ,  e  si  coltivano  in  seguito  i  cardi  ,  godendosi  nello 
stesso  terreno  due  frutti  in  una  sola  annata. 

Sedano.  Il  sedano  ,  chiamato  in  Lombardia  sellerò  ,  ama 
terreno  siliceo-argilloso-calcare,  sciolto  o  ladino,  ma  alquan- 
to umido,  profondamente  lavorato  ed  abbondantemente  con- 
cimato, ove  il  sedano  divenendo,  per  così  dire,  più  grasso  , 
perde  quel  sapore  acre  che  possiede  nel  suo  stato  selvatico. 
Per  averlo  da  godersi  dalla  metà  di  luglio  sino  a  tutto  settem- 
bre si  semina  dal  principio  sino  alla  metà  di  marzo  nelle  cas- 
sette, tenendolo  al  coperto  di  notte,  ed  esponendo  le  cassette 
ne'  giorni  di  sole,  acciò  possa  nascere  col  riscaldamento  della 
terra,  essendo  piuttosto  difficile  la  nascita  di  questo  ortaggio; 
indi  si  trapianta  dal  fine  di  maggio  sino  aila  metà  di  giugno 
nelle  picciolo  fossette  a  tale  effetto  preparate  :  si  tengono  le 
piante  in  distanza  di  circa  un  palmo  l'una  dall'altra,  zappan- 
1  dole  leggiermente  quando  fa  bisogno,  tenendolo  netto  dagli 
erbaggi;  indi  quando  vedesi  cresciuto  a  dovere,  gli  si  legano 
intorno  colla  lisca  o  cipero  delle  foglie  di  cavolo,  onde  im- 
pedire a  quelle  del  sedano  il  conlatto  della  luce  solare;  si 
rincalza  e  t>i  copre  di  terra  fino  alla  cima  ,  acciò  possa  im» 
bianchirsi.  Per  quella  porzione  di  sedano  che  deve  servire 
dal  fine  di  settembre  sino  alla  primavera  seguente  si  semina 
nell'orto  in  ristretto  dalla  metà  sino  al  fine  d'aprile  e  si  tiene 
ben  netto  dagli  erbaggi  ;  indi  si  trapianta  dalla  metà  di  lu- 
glio alla  metà  di  agosto  nel  modo  sopra  indicato,  e  si  coltiva 
in  tutto  e  per  tutto  nel  modo  predetto  ,  e  al  principio  di  ot- 
tobre principia  ad  esser  mangiabile,  e  tenendolo  ben  rincal- 
zato si  mantiene  tutto  1'  inverno  ,  ed  anche  sino  alla  metà  di 
aprile  ;  avvertendo  che  l'operazione  di  rincalzarlo  e  coprirlo 
di  terra  fino  alla  cima  non  deve  farsi  in  una  sola  volta,  ma  a 
riprese,  onde  non  succeda  che  le  piante  diventino  tutte  bian- 
che ad  un  tempo  ,  perchè  in  allora  non  potrebbero  conser- 
varsi per  tutta  la  stagione  invernale. 

11  sedano-rape,  che  si  dislingue  soltanto  per  aver  la  radice 
più  grossa  e  carnosa,  coltivasi  quasi  nella  stessa  maniera  del 
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sedano  comune.  Si  vuole  però  ch'esso  ami  terra  più  sciolta  e 
che  debba  essere  meno  adacquato.  Nelle  nostre  terre  trali- 
gna ,  ed  in  pochi  anni  produce  delle  radici  poco  diverse  da 
quelle  del  sedano  comune.  Dove  però  possa  conservarsi  inal- 
terato s'  incomincia  a  levare  da  terra  in  autunno,  e  si  conti- 
nua anche  al  principio  dell'inverno.  Quando  per  altro  la  sta- 
gione si  facesse  troppo  rigida,  si  leveranno  tutte  le  piante,  e 
si  porranno  a  strati  con  della  sabbia  nella  cantina. 

Finocchio  dolce.  Il  seme  ottimo  del  finocchio  è  quello  che 
sorge  il  primo  in  mezzo  dello  stelo  ;  quello  delle  branche  è 
inferiore;  nulla  vale  quello  delle  ultime  ramificazioni.  Il  finoc- 
chio richiede  terra  ladina,  lavorata  diligentemente  almeno  due 
volte  colla  vanga  ,  ponendovi  sotto  letame  scomposto  e  mi- 
nuto. Dopo  si  semina  alquanto  rado  dalla  metà  sino  al  fine  di 
marzo,  coprendo  i  semi  col  rastrello.  Nate  e  cresciute  le  pian- 
te debbono  diradarsi,  non  lasciando  che  le  più  grosse  e  ro- 
buste, e  facendo  in  maniera  che  restino  distanti  circa  un  pie- 
de l'una  dall'altra.  Le  piante  che  si  levano  si  possono  trapian- 
tare ,  e  fanno  ottima  riuscita.  Dopo  questa  fattura  si  zappa 
leggermente  la  prima  volta,  mondandolo  dagli  erbaggi,  il  che 
si  fa  circa  al  principio  di  maggio  ;  si  zappa  poi  la  seconda 
volta  verso  la  metà  di  maggio,  e  piegate  le  foglie  si  rincalza 
colle  mani  sino  a  coprirne  di  terra  tutto  il  grumolo;  e  dopo 
la  rincalzatura  si  adacqua  abbondantemente.  Quando  la  parte 
sotterrata  abbia  acquistata  la  grossezza  d'un  pugno  e  sia  di- 
venuta bianca,  allora  i  finocchi  sono  atti  ad  esser  goduti;  ciò 
cbe  avviene  dal  fin  di  maggio  sino  al  fine  di  giugno,  dopo  il 
qual  tempo  il  finocchio  s' indura  e  mette  i  suoi  cannetti,  che 
fioriscono  e  producono  i  semi  consimili  all'  erba  buona,  ma 
più  piccioli  e  del  medesimo  sapore,  che  si  raccolgono  circa 
al  principio  di  agosto,  e  dopo  stagionati  si  ripongono  in  luo- 
go asciutto. 

Indivia.  I  nostri  ortolani  distinguono  tre  varietà  d'indivia, 
cioè  indivia  rizza,  da  costa,  ed  a  foglia  larga:  tanto  la  riz- 
za che  quella  da  costa  onde  averla  nell'  estate  si  semina  alla 
mela  di  marzo  in  luna  calante,  come  essi  vogliono  ,  e  si  tra- 
pianta al  fine  d'aprile  o  al  più  al  principio  di  maggio.  Per  a- 
verla  in  autunno  si  semina  in  fine  di  maggio,  e  si  trapianta  in 
fine  di  giugno  sino  alla  metà  di  luglio  ;  e  per  averla  nell'  in- 
verno si  semina  in  fine  di  luglio  e  si  trapianta  in  fine  d'ago- 
sto sino  alla  metà  di  settembre.  Si  zappa  e  si  monda  dagli  er- 
baggi secondo  il  bisogno,  e  quando  vedesi  la  pianta  cresciuta 
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ed  ingrassata  a  dovere  si  uniscono  a  pianta  per  pianta  tutte 
le  foglie,  e  ognuna  si  lega  d' intorno  non  troppo  stretta  col 
mezzo  delle  foglie  appassite  della  così  detta  lisca.  Per  tal 
modo  in  otto  o  dieci  giorni  l'indivia  diventa  bianca  e  tenera, 
e  per  conservarne  qualche  poco  nell'  inverno  si  levano  le 
piante  dal  terreno  ,  e  si  collocano  nella  sabbia  o  terra  nelle 
cantine,  ed  altri  luoghi  riparati  e  caldi. 

L'indivia  a  foglia  larga  poi  si  semina  al  principio  di  agosto 
e  sino  alla  metà  in  modo  che  riesca  rara;  acciò  possano  farsi 
grosse  le  piante,  e  si  zappa  leggermente  quando  abbisogna, 
mondandola  dalle  erbe  nocive,  acciò  possa  meglio  dilatarsi, 
servendo  questa  per  formare  la  così  detta  indivia  sotterrata, 
che  si  mantiene  per  lutto  l' inverno  ;  al  qual  effetto  si  fanno 
le  fosse  al  principio  di  novembre,  profonde  circa  due  palmi, 
in  luogo  ove  possa  assai  dominare  il  sole,  e  meglio  al  lungo 
di  qualche  muro  esposto  al  sole  ;  poi  si  cavano  dall'  orto  le 
piante  colla  loro  terra  attaccata  alle  radici  in  forma  di  ceppi, 
e  si  collocano  nelle  fosse  regolarmente  l'una  presso  l'altra  in 
modo  da  coprire  perfettamente  la  superfìcie  del  fondo  della 
fossa  ,  aggiungendovi  anche  a  pianta  per  pianta  all'  intorno 
qualche  poco  di  terra  ;  indi  si  copre  la  fossa  con  foglie  di 
bosco  o  paglia  all'  altezza  d'un  palmo  e  più  ;  restando  in  tal 
modo  l'indivia  riparata  dal  gelo,  per  cui  forma  le  nuove  cac- 
ciate de'  ciroli  assai  bianchi  in  meno  d'  un  mese  ,  e  conser- 
vandola nel  modo  suddetto  si  mantiene  per  tutto  l' inverno. 

Lattuga,  Quattro  sono  le  varietà  della  lattuga  presso  i  no- 
stri ortolani,  cioè  rizza,  lunga  da  costa  detta  romana,  ros- 
siccia da  cirolo  e  mortallina  da  cirolo.  Tutte  le  dette  varietà 
si  seminano  dal  fine  di  gennaio  a  tutto  settembre  sempre  in 
luna  piena  o  calante  ,  si  zappano  leggermente  e  si  mondano 
dagli  erbaggi  ogni  volta  che  abbisogna.  Tre  di  dette  varietà, 
cioè  la  lattuga  a  palla  o  da  cirolo  rossiccia  e  la  mortallina  e 
la  lattuga  da  costa  lunga  detta  romana,  si  traspiantano  quan- 
do si  vedono  in  forza  le  loro  pianticelle,  e  d'ogni  tempo,  co- 
minciando dal  principio  d'  aprile  sino  alla  metà  di  ottobre  ; 
avvertendo  che  le  rossiccie  e  mortalline  formano  il  cirolo 
tondo  naturalmente;  e  la  romana  quando  è  cresciuta  discre- 
tamente bisogna  legarla  d'intorno  come  si  fa  dell'indivia,  ac- 
ciò possa  mettere  il  cirolo  bianco.  Questa  è  quella  che  ordi- 
nariamente destinasi  per  l' inverno  ,  seminandola  un  poco 
prima  dell'autunno,  al  fine  di  luglio  od  in  agosto:  quelle  lat- 
tughe che  si  traspiantano  dal  fine  di  settembre  alla  mela  di 
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ottobre  fanno  il  clvolo  alla  primavera  temporitamenle,  essen- 
do alle  volte  perfezionate  pel  fine  di  marzo,  se  la  stagione  è 
propizia  ;  e  quantunque  la  lattuga  sia  una  verdura  delicata  , 
nell'inverno  non  muore  anche  quando  il  gelo  è  forte,  avver- 
tasi che  dopo  il  traspiantamento  debbonsi  bagnare  le  pianti- 
celle coll'adacquatoio,  senza  di  che  soffrirebbero  il  secco,  e 
sarebbero  di  più  difficile  crescimento. 

Le  migliori  piante  per  fare  semenza  sono  quelle  che  semi- 
nate in  autunno  hanno  nella  terra  passato  l'inverno,  e  produ- 
cono il  frutto  nel  tempo  del  maggior  caldo.  Le  piante  che  si 
lasciano  in  terra  a  quest'oggetto  dovranno  essere  distanti  al- 
meno un  braccio  l'una  dall'altra.  Fiorite  che  saranno,  e  lega- 
tone il  seme,  si  sradicheranno  e  si  porranno  in  luogo  asciutto. 
Separati  i  semi  coi  noli  metodi,  è  d'uopo  conservarli  in  luo- 
go asciutto  :  essi  durano  buoni  per  due  anni ,  dopo  di  che 
vanno  perdendo  la  loro  facoltà  germoglianti 

Cicoria.  Già  da  alcuni  anni  è  stata  introdotta  la  cicoria  che 
dicesi  da  cirolo,  proveniente  dalla  Toscana,  e  però  la  varietà 
della  cicoria  ne'  contorni  di  Milano  sono  tre  :  cioè  cicoria 
rossa  che  ha  le  foglie  lunghe  e  larghe  le  quali  hanno  d' in- 
torno il  colore  rossiccio  misto  nel  verde  ;  cicoria  verdona  , 
che  ha  le  foglie  lunghe  e  ritagliate,  e  cicoria  da  cirolo  verde, 
che  ha  le  foglie  più  corte  e  molto  larghe:  tutte  e  tre  le  qua- 
lità si  seminano  dal  principio  di  febbraio,  seguitando  di  venti 
in  venti  giorni,  onde  averne  sempre  di  tenera  sino  al  fine  di 
agosto,  sempre  ne' tempi  di  luna  calante,  in  terreno  diligen- 
temente e  profondamente  vangato.  Si  zappa  e  si  tien  monda 
dalle  erbe  nocive,  e  si  adacqua  sovente  e  largamente.  Per  a- 
verla  bianca  nell'inverno  si  prepara  nelle  cantine  alla  fine  di 
ottobre  il  letame  fresco  all'altezza  di  qualche  braccio  ed  an- 
che più;  sopra  il  letame  si  mette  la  terra  o  sabbia  all'altezza 
di  circa  otto  once,  ed  in  essa  si  pianta  la  cicoria  colla  sua  ra- 
dice; e  bollendo  indi  il  letame,  la  terra  prende  il  calore,  e  la 
cicoria  mette  le  sue  nuove  cacciate ,  che  in  un  mese  circa  si 
riducono  a  perfezione,  ed  è  quella  che  chiamasi  barba  di  cap- 
puccino, e  dai  Lombardi  barbetta.  La  nuova  cicoria  poi  detta 
da  cirolo  quando  a  bella  posta  siasi  seminata  rara,  si  può  la- 
sciare negli  orti  anche  nell'inverno;  ma  sul  fine  di  ottobre  bi- 
sogna legarla  d'intorno  a  pianta  per  pianta  come  si  fa  dell  in- 
divia, indi  rincalzarla  bene  con  terra,  poi  coprirla  bene  con 
foglie  di  bosco  o  con  paglia  in  modo  che  non  vi  possa  pene- 
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trare  il  gelo  ,  ed  in  tal  modo  riparata  forma  il  cirolo  bianco 
che  si  mangia  per  tutto  1'  inverno. - 

Quella  qualunque  qualità  di  cicoria  che  si  vuol  mangiare 
nell'  inverno  colle  sue  radici ,  acciò  queste  siano  tenere  ,  si 
deve  seminare  nel  fine  di  giugno  ,  e  tenerla  ben  netta  dagli 
erbaggi  e  rara,  non  tagliandole  mai  le  foglie,  onde  le  radici 
possano  ingrossarsi.  Indi  nel  fine  d'  ottobre  ,  avanti  che  so- 
vraggiungano le  brine,  si  deve  coprire  con  foglie  di  bosco  o 
paglia  abbondantemente,  per  evitare  che  penetri  il  gelo,  e  in 
tal  modo  si  possono  a  bell'agio  cavare  le  radici  nell'inverno, 
scoprendo  poi  quella  che  sopravanza  verso  il  fine  di  febbraio; 
e  quando  la  stagione  fosse  ancora  gelante,  si  potrà  differire 
sino  al  principio  di  marzo. 

Borraggine.  Volendo  seminare  espressamente  la  borrag- 
gine e  la  biugossa,  volgarmente  detta  budello  sa ,  ciò  si  fa  al 
principio  dì  marzo  in  terreno  vangato  ed  ingrassato;  ma  non 
conviene  fare  tal  seminerio  ,  essendoché  della  borraggine  e 
budellosa  ne  nasce  per  gli  crii  e  giardini  naturalmente  assai 
più  del  bisogno,  e  la  budellosa  forma  il  ceppo,  che  volendola 
coltivare,  zappandola  tre  volte  ripartitamente,  si  mantiene  per 
tre  in  quattro  anni. 

Art.  II.  Ortaggi  de'  quali  si  mangia  più  specialmente 
il  frutto  od  i  semi. 
Cocomero  ,  che  in  Lombardia  chiamasi  anguria.  Si  cono- 
scono due  specie  di  angurie,  cioè  quelle  che  diconsi  nostrali 
e  le  nopolitane,  e  queste  si  distinguono  dal  frutto,  venendo 
un  poco  più  piccolo,  e  di  una  pelle  più  chiara  e  sottile,  e  sa- 
pore assai  più  grato  delle  così  dette  nostrali.  Una  delle  prin- 
cipali attenzioni  per  fare  con  profitto  un  seminato  di  angurie 
è  la  scelta  del  terreno  in  luogo  comodo  per  adacquarsi,  ario- 
so, facile  a  scolar  l'acqua;  e  vuol  esser  terra  nera  sciolta  cal- 
care e  di  buon  fondo.  La  terra  troppo  argillosa  e  la  troppo  a- 
renosa  sono  egualmente  poco  adattate  a  far  prosperare  que- 
ste piante.  Si  prepara  il  terreno  in  novembre  con  un'aratura 
lasciando  in  piedi  il  solco,  e  dal  principio  d'aprile  sino  al  20 
di  detto  mese  si  procede  alla  vangatura,  osservando  che  la 
terra  sia  asciutta,  vangando  e  smovendo  la  terra  alla  profon- 
dità di  circa  un  braccio,  e  nettandola  bene  dalle  erbe  e  spe- 
cialmente dalle  gramigne.  Due  o  tre  giorni  dopo  eseguita  la 
vangatura,  e  ripulita  esattamente  la  terra  delle  erbe  nocive,  si 
riduce  la  superficie  del  campo  in  modo  che  le  acque  piovane 
possano  avere  un  pronto  scolo;  quindi  si  erpichi  più  volte  e 
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per  più  versi,  sminuzzando  e  stritolando  le  più  piccole  zolle. 
Indi  dopo  altri  due  giorni  si  faccia  un'aratura  col  nostro  ara- 
tro da  campagna,  aprendo  i  solchi  da  tramontana  a  mezzo- 
giorno. Arata  in  tal  modo  la  superficie,  si  mettono  due  solchi 
insieme  tirando  colla  zappa  un  lembo  ridosso  all'altro  in  mo- 
do che  formino  una  sola  porca  ossia  prosa  larga  circa  due 
braccia,  la  quale  dalla  parte  di  levante  resti  bassa  al  pari  del 
fondo  del  solco  fatto  coll'aratro,  e  dalla  parte  di  ponente  resti 
sollevata  tutta  l'altezza  del  lembo.  Ciò  si  pratica  non  tanto  pel 
pronto  scolo  delle  acque,  quanto  ancora  perchè  il  sole  riscal- 
di più  presto  il  terreno,  e  faciliti  ed  acceleri  la  nascita  dei  se- 
mi che  tosto  s'internano  con  le  loro  barbe  nel  terreno.  Cosi 
preparate  e  disposte  le  prose,  si  facciano  in  mezzo  di  esse 
colla  vanga  le  buche  larghe  poco  meno  di  un  braccio  in  qua- 
dro, e  profonde  circa  once  g,  acciò  siano  capaci  di  contenere 
circa  un  sesto  di  un  quadretto  cubo  di  concime  bene  prepa- 
rato e  minuto,  come  si  dirà  in  appresso,  e  lontane  l'una  dal- 
l'altra circa  braccia  quattro  e  mezzo ,  sterzate  in  maniera  di 
quinconce.  Vi  si  mette  poi  il  concime  nella  quantità  sopra  in- 
dicata, avvertendo  di  comprimerlo  mediocremente  per  non 
diminuirne  la  sua  attività.  Si  ricopre  in  seguito  con  terra  bene 
stritolata,  e  questa  senza  calcarla.  In  mezzo  alla  buca  suddet- 
ta, pel  lungo  della  porca  o  prosa  si  faccia  coll'occhio  della 
zappa  un  picciol  solehetto,  profondo  due  dita  e  lungo  un  pal- 
mo, coll'avvertenza  che  sopra  il  concime  della  buca  restino 
almeno  quattro  dita  di  terra. 

in  questo  solehetto  si  mettono  separatemente  otto  o  dieci 
semi,  i  quali  si  ricoprono  leggermente  con  terra  sottile  e  un 
poco  arenosa,  affinchè  piovendo  non  faccia  crosta.  Tutto 
questo  lavoro  deve  farsi  in  tempo  che  la  terra  non  sia  troppo 
bagnata. 

Per  preparare  il  concime  che  dev'essere  sostanzioso  e  mi- 
nuto, si  comincia  al  fine  di  ottobre  a  radunare  le  vinacce  che 
si  cavano  dai  tini,  mescolandole  col  letame  di  cavalli  ben  nu- 
triti con  biada,  e  pecorino  nella  proporzione  di  metà  concime 
di  cavallo,  e  l'altra  metà  tra  pecorino  e  vinaccia.  Fatto  il  mi- 
scuglio si  ponga  in  luogo  al  coperto,  stritolandolo  e  rimesco- 
landolo ogni  quindici  giorni  o  venti,  acciò  si  perfezioni;  e  in 
caso  che  restasse  troppo  asciutto,  si  bagni  qualche  poco  con 
acqua  di  letame,  e  quindi  sempre  si  rimescoli  onde  divenga 
sempre  migliore;  e  questo  al  principio  di  marzo  si  rimescoli 
con  una  quinta  parte  di  sterco  di  colombi  e  di  polli,  e  si  pren- 
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da  ancora  un'altra  quinta  parte  di  liquido  escremento  umano 
o  di  spazzature  di  cloache  delle  case,  mescolandolo  al  solito 
tutlo  insieme,  e  ritornando  a  mescolarlo  per  altre  due  o  tre  vol- 
te, avvertendo  sempre  che  dopo  mescolato  sia  strettamente  am- 
massato e  compresso.  Così  preparato  il  concime ,  si  porrà 
nelle  buche  nella  quantità  sopra  indicata  di  un  sesto  di  braccio 
cubo,  e  si  avranno  sicuramente  angurie  bellissime,  grosse,  di 
pelle  liscia,  morata  e  di  buon  sapore,  dipendendo  la  loro  per- 
fezione dalla  bontà  del  terreno,  dalla  qualità  del  concime  e 
dalla  scelta  del  seme,  il  quale  deve  levarsi  dai  frutti  che  sono 
i  migliori  e  più  grossi,  e  scegliere  que'  semi  che  si  vedono  so- 
stanziosi e  non  patiti  -s  e  due  o  tre  giorni  avanti  di  seminarsi  si 
pongano  a  rinvenire  nell'acqua,  e  meglio  nel  vino  per  due  o 
tre  giorni,  mescolandovi  della  cannella  e  dei  garofani,  come 
taluno  pratica  coi  poponi  ossia  melloni,  per  aver  i  frutti  più 
squisiti. 

Dei  semi  così  preparati  se  ne  pongano  sette  od  otto  nel- 
l'occhio o  solchetto  fatto  sulle  buche,  come  si  è  detto;  il  che 
si  fa  sulla  fine  di  aprile  o  ai  primi  di  maggio,  avvertendo  di 
non  mescolare  i  semi  delle  angurie  napolitane  alle  nostrali, 
ed  anche  di  queste  seminare  separatamente  i  semi  neri,  rossi 
e  bigi,  per  non  imbastardare  una  varietà  coll'altra,  e  non  alte- 
rare le  qualità  de  frutti.  Per  questa  ragione  si  tengono  lonta- 
ne da  questi  seminati  le  piante  delle  zucche  e  dei  cetriuoli  o 
cocumeri,  non  potendo  far  a  meno  di  non  alterare  eolle  loro 
polveri  fecondanti  la  bontà  delle  angurie,  essendo  piante  tutte 
della  medesima  famiglia. 

Nati  che  saranno  »  semi  da  dieci  o  dodici  giorni ,  e  scor- 
gendo che  le  pianticelle  sono  bene  assicurate,  il  che  si  cono- 
sce dal  buono  e  vivo  colore  delle  medesime  ,  se  ne  lasciano 
due  sole  per  buca  ,  purché  siano  un  poco  distanti,  delle  più 
belle  e  vigorose,  estirpando  le  altre.  Quando  le  due  piantic- 
cine  lasciate  saranno  cresciute  in  modo  che  abbiano  tre  o 
quattro  foglie  per  ciascheduna,  si  zapperà  la  terra  tutto  all'in- 
torno, rincalzando  i  gambi  delle  picciole  pianticelle  fino  alle 
foglie  senza  calcar  la  terra,  e  con  abbassare  un  poco  la  terra 
delle  porche  dalla  parte  di  ponente,  e  di  nuovo  si  ripulisca  la 
terra  dalle  erbe  che  vi  possono  esser  nate.  Cresciute  poi  tanto 
che  abbiano  circa  un  palmo  e  mezzo  di  tralcio,  si  zappa  nuo- 
vamente la  terra,  e  si  ripiana  tutta  da  per  tutto  e  massime  in- 
torno alle  piante  con  delicatezza  e  diligenza,  le  quali  nu  ova- 
mente  si  impingueranno  con  colombina  e  pollina  spenta  in  li- 
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quido  escremento  umano  cavato  dalle  latrine  ,  facendo  una 
picciola  buchetta  all'  intorno  un  poco  lontana  dal  gambo. 
Quando  poi  saranno  cresciute  tanto  che  abbiano  due  braccia 
di  tralcio,  allora  si  procuri  di  voltare  le  punte  de'  tralci  spar- 
samente per  lutti  i  lati  del  campo,  acciò  crescendo  possano 
coprire  da  per  tutto  egualmente  il  terreno;  avvertendo  però 
che  si  lasciano  due  stradelle  scoperte  che  incrocino  il  campo, 
procurando  di  tener  sempre  i  tralci  voltati  in  modo  che  non 
occupino  il  detto  stradello,  affinchè  si  possa  liberamente  pas- 
sare senza  calpestare  e  daneggiare  i  delti  tralci. 

Quando  i  tralci  cominciano  a  fiorire  e  ad  annodare  le  an* 
guric,  se  ne  lascia  una  sola  per  pianta,  e  ingrossale  e  preve- 
nute che  si  vedano  al  peso  di  due  o  tre  libbre  piccole  di  Mila- 
no, si  prendono  diligentemente  pel  gambo  e  si  ripongano  in 
terra  dalla  parte  del  flore,  acciò  possano  crescere  con  mag- 
gior comodo,  venendo  in  tal  mauiera  più  grosse,  più  tonde  e 
di  miglior  forma,  e  allora  è  il  tempo  di  stralciare  o  castrare  le 
angurie;  operazione  molto  difficile,  ch'è  meglio  di  non  farla 
quando  non  si  abbia  sufficiente  pratica,  essendo  facile  il  ta- 
gliare i  tralci  buoni  e  lasciare  i  cattivi,  ovvero  spiantarli  trop- 
po corti,  e  intanto  perdere  molti  fruiti.  Questa  castratura  o  po- 
tatura si  fa  mozzando  i  tralci  piccioli  che  son  nati  dal  tralcio 
maestro,  levando  la  punta  alle  femminelle  ed  al  suddetto  tral- 
cio maestro  tre  nodi  sopra  1'  anguria. 

Verso  il  20  di  luglio,  o  prima  se  si  vede  che  la  angurie  pati- 
scono pel  troppo  asciutto,  si  adacquano  immediatamente  pri- 
ma che  abbiano  comincialo  a  patire,  e  prima  che  abbiano  co- 
minciato a  mutar  colore,  cioè  avanti  i  primi  principii  di  matu- 
razione: ciò  si  fa  con  far  entrare  placidamente  l'acqua  nel: 
campo,  tanto  che  lo  copra  tutto,  tenendolo  così  coperto  dal- 
l'acqua per  un'intera  notte,  ovvero  per  cinque  o  sei  ore  di 
mattina,  affinchè  la  terra  possa  bene  inzupparsi.  Dopo  questa) 
innacquatura  mai  più  si  adacquino,  né  si  potino;  e  non  si  entri 
nel  campo  per  qualche  giorno,  lasciando  che  il  terreno  siasi 
assodato,  e  allora  si  continuerà  a  rivederle  e  addirizzarle  come 
già  si  è  detto. 

Questa  sola  innaffiatura  fatta  in  tempo  basta  per  condurre  le 
angurie  ad  una  perfetta  maturila,  la  quale  suol  cominciare 
sulla  fine  di  luglio  e  continuare  per  tutto  agosto.  Si  hanno 
talvolta  delle  angurie  che  maturano  anticipatamente,  perchè 
venute  in  terreno  di  poco  fondo  e  piuttosto  arenoso.  Quelle 
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poi  che  maturano  in  settembre,  chiamate  vellonì,  sono  molto 
iuferiori  ai  primi. 

Si  conosce  la  maturità  e  il  punto  di  coglierle  quando  si  vede 
All'anguria  seccalo  il  viticcio,  e  che  battendola  con  la  mano 
si  sentirà  dare  un  suono  cupo;  allora  tolgonsi  dalla  pianta  e  si 
trasportano  in  luoghi  freschi  ed  assiutli  per  conservarle  qual- 
che tempo  o  spedirle  ai  mercati. 

Le  angurie  maturano  ordinariamente  quaranta  giorni  dopo 
fiorite;  e  coltivate  le  angurie  nel  modo  sopradescritto,  in  To- 
scana, a  Roma  e  in  generale  in  tutta  l'Italia  meridionale  ven- 
gono all'ordinario  peso  di  60  e  80  libbre  picciole.  Da  una  per- 
tica di  terreno  coltivato  ad  angurie  posson  ricavarsi  circa  lire 
ottanta  di  netto;  ma  per  quauto  utile  però  se  ne  ricavi  da  que- 
sta pianta,  essa  è  però  altrettanto  fallace,  poiché  se  l'estate  va 
molto  piovosa,  in  conseguenza  poco  calda,  allora  le  angurie 
languiscono  ,  e  specialmente  se  i  concimi  non  fossero  ben 
consumati  :  allora  la  soverchia  umidità  il  rimette  in  fermen- 
tazione, e  producono  quella  che  volgarmente  si  dice  nebbia, 
la  quale  distrugge  affatto  gl'interi  campi  di  questa  semente. 
In  tal  caso  non  rimane  ai  proprietario  che  la  speranza  di  farvi 
un  buon  raccolto  di  grano  ,  che  a  suo  tempo  ben  prospera 
in  questo  terreno  ben  lavorato  e  concimato.  L'anguria  è  cibo 
assai  rinfrescante,  sebbene  le  persone  di  stomaco  debole  ne 
risentano  dell'  incomodo  ;  quella  che  ha  la  carne  rubiconda 
è  sempre  la  più  dolce  e  la  più  ricercata. 

Popone,  in  Lombardia  detto  mellone.  Il  mellone  è  un  frutto 
squisito  e  gradito.  Per  averli  buoni  si  richiede  terreno  sciolto 
e  ricco,  e  buona  esposizione  calda  e  meridionale  che  aiuti  la 
loro  vegetazione.  Sarà  migliore  quella  terra  la  quale  ,  vigo- 
rosa per  se  stessa  ,  abbia  bisogno  di  poco  letame  ,  come  la 
terra  forte-nera  calcare  con  strato  assai  profondo  di  terra 
vegetabile  naturalmenie  ricca  di  principii  già  da  lungo  tempo 
preparati  per  nutrire  le  piante;  ed  è  pur  buona  la  terra  nuova 
riposata,  come  di  prato  rotto  in  cui  crescono  migliori  cbe  in 
orto  irriguo  ;  onde  chi  è  al  caso  cambia  luogo  al  mellonaio 
quanto  più  spesso  può.  Chi  ha  un  pezzo  di  terra  di  natura  la- 
dina  in  cui  predomini  piuttosto  la  sabbia  che  V  argilla  ,  vol- 
garmente creta,  e  sia  sostanziosa,  per  cui  basti  l'aggiungere 
poca  quantità  di  concime  ben  consumato  e  minuto  piuttosto 
per  aiutare  il  primo  sviluppo  delle  pianticelle  che  per  nu- 
trirle adulte  ,  lo  scelga  pei  melloni.  3Non  si  lusinghi  un  orto- 
lano d'aver  buoni  melloni  perchè  può  adacquarli;  il  comodo 
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dell'acqua  vale  allorquando  in  certi  anni  essendo  estrema  la 
siccità,  necessita  un  po'  d'umor  acqueo  a  ristorare  i  poponi, 
perchè  gli  adacquati  sono  sempre  d'inferiore  qualità,  e  nelle 
stati  piovose  mancano  essi  di  buon  sapore.  I  poponi  cresciuti 
in  facili  poggi  di  colle  esposti  a  mezzodì  sono  di  un  sapore 
squisitissimo;  essi  vogliono  provare  l'azione  dell'astro  solare 
nella  massima  forza.  Ecco  il  perchè  quelli  del  litorale  Italia- 
no ,  que'  di  Roma  o  del  regno  di  Napoli  alla  pianura  non 
possono  per  verun  conto  essere  paragonati  a  quelli  della 
valle  Lombarda.  Chi  non  ha  un  terreno  abbastanza  grasso 
per  la  coltivazione  dei  melloni  non  deve  ingrassarlo  indiffe- 
rentemente con  qualunque  letame.  Escludono  alcuni  quello 
di  cavallo  e  di  bestia  grossa  ,  e  soltanto  vogliono  quello  di 
pecore  o  capre,  il  quale  io  lodo  quando  il  terreno  fosse  u- 
mido  e  fresco  ;  ma  se  sia  troppo  secco,  converrà  quello  di 
cavallo  ,  come  per  gli  orti  irrigui  credo  convenire  ajsai  più 
il  pecorino,  anzi  la  pollina  o  gallinella. 

Sì  vanga  la  terra  al  principio  del  verno,  coprendola  prima 
con  letame  grosso,  ed  esattamente  nettandola  d'ogni  sorta 
d'erbe  e  di  radici  ;  indi  si  lavora  di  nuovo  in  primavera  e  si 
dispone  a  porche  o  prose  più  larghe  o  più  strette  secondo 
che  si  vogliono  frammischiare  ai  melloni  altri  prodotti. 

1  semi  si  devono  scegliere  dal  mellone  migliore  ben  maturo 
sul  proprio  stelo,  e  che  cominci  a  mostrare  vestigio  di  putre- 
fazione. Si  separino  i  semi  dalle  mucilaginose  fila  entro  cui 
stanno,  e  si  pongono  ad  asciugare.  Non  occorre  lavarli; 
è  anzi  nocevole  alla  loro  conservazione  un  tale  costume,  per- 
chè la  mucilagine  che  copre  ogni  seme  serve  a  conservare 
ad  essi  la  facoltà  vegetativa.  Non  tutti  gli  anni  le  sementi  sono 
egualmente  buone;  s'incontrano  degli  anni  che  quantunque 
esternamente  i  semi  siano  ben  conformati,  nell'interno  sono 
mal  nodriti,  e  non  occupano  la  metà  dello  spazio.  Quindi 
bisogna  infonderli  nell'acqua  e  gettar  via  quelli  che  vi  nuo- 
tano sopra,  ritenendo  gli  altri  che  cadono  a  basso.  Alcuni 
ne  pongono  a  sviluppare  entro  un  pannolino  sepolto  nel  le- 
tame fresco;  e  se  germogliano  subito  in  copia  li  seminano, 
o  se  tardano  o  non  ne  nascono  che  pochi,  allora  farà  d'uopo 
ricorrere  alla  semente  vecchia,  che  si  mantiene  ottima  anche 
fino  al  quarto  anno;  bisogna  però  conservarla  in  luogo  fre- 
sco e  non  soggetto  air  umido. 

Due  sono  i  metodi  di  seminare  i  melloni,  e  si  usa  l'uno  o 
l'altro  secondo  le  differenti  epoche   della   seminagione.  In 
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Lombardia  per  averli  primaticci  si  seminano  nel  fine  di  feb- 
braio nelle  cassette  in  terra  assai  ladina  e  quasi  tutta  terric- 
cio o  letame  consumato,  misto  con  cenere,  ponendone  i  semi 
dopo  averli  lasciati  per  ventiquattro  ore  in  infusione  entro 
l'acqua:  i  semi  si  pongono  nella  cassetta  lontani  l'uno  dal- 
l'altro un  mezzo  palmo  per  poter  poi  cavar  ogni  pianticella 
dalla  cassetta  colla  sua  terra  unita,  acciò  le  radici  non  abbiano 
a  patire  detrimento  alcuno.  Queste  cassette  si  tengono  al  co- 
perto nella  stalla,  cavandole  fuori  ed  esponendole  nelle  ore 
di  sole,  acciò  riscaldandosi  la  terra  possono  nascere  con 
prestezza. 

Preparata  la  terra  in  primavera  come  sopra,  dopo  essere 
stata  ben  concimata  e  vangata  al  principio  del  verno,  si  tra- 
piantano i  melloni  circa  alla  metà  di  aprile  e  sino  al  principio 
di  maggio  a  circolo  per  circolo  distanti  circa  due  braccia, 
mettendone  circa  quattro  pianticelle  per  circolo  in  distanza 
d'un  braccio  l'una  dall'altra,  scavando  delle  fossette  della 
profondità  del  piatto  della  vanga,  cioè  circa  un  piede,  nelle 
quali  si  pongono  quattro  o  cinque  pugni  di  altro  letame  ben 
trito  vecchio  gallinaceo  o  colombino  rimescolandolo  colla 
terra.  1  delti  circoli  si  tengono  ben  netti  dagli  erbaggi,  e  si 
zappano  leggermente  al  fine  di  maggio,  nelqual  tempo,  come 
anche  al  fine  di  giugno  se  ne  devono  troncare  le  cime  delle 
cacciate,  acciò  possano  meglio  ritenere  i  frutti,  de'  quali  se 
ne  lasciano  non  più  di  due  piante,  preferendo  sempre  i  più 
vigorosi.  Se  poi  al  fine  di  giugno  si  vedranno  i  piccioli  mel- 
loncini  della  grossezza  delle  noci,  in  tal  caso  i  melloni  ab- 
bonderanno  ottimamente;  ma  se  la  stagione  fosse  stata  fred- 
da, non  vi  potranno  essere  i  melloncini  al  fine  di  giugno;  in 
conseguenza  tardando  a  spuntare,  il  frutto  de'  melloni  sarà 
assai  scarso,  come  più  volte  si  è  veduto.  Per  riparare  al 
freddo  ed  alle  forti  prolungate  pioggie  ed  acquazzoni  assai 
nocivi  alle  mellonaie,  si  faccia  loro  riparo  con  graticci  o  pa- 
gliate di  notte  e  in  tempo  di  forti  pioggie,  levandole  via  nelle 
giornate  serene,  e  così  sarà  più  assicurato  il  mellonaio. 

Quando  poi  si  volessero  piantare  i  semi  immediatamente 
n  campagna  al  fine  di  aprile,  si  formeranno  nel  terreno  pre- 
parato le  piccole  buche  lontane  fra  loro  due  braccia,  ed  in 
ssse  rimescolando  la  terra  con  letame  vecchio  gallinaceo  o 
colombino,  si  metteranno  per  ciascuna  buca  quattro  o  sei 
semi  del  mellone.  Finché  le  piante  sono  picciole,  e  precisa- 
nente  prima  della  fioritura  si  adacqueranno  soventi  volte,  ma 


3 38  CAPO  VENTESIMO 

dopo  la  fioritura  non  si  adacqueranno  se  non  nel  caso  di  vera 
siccità.  Se  tutti  na  scono  i  semi,  si  diradano  le  pianticelle  ridu- 
cendole a  due  delle  più  vigorose  per  ogni  buca  ;  e  volendo 
poi  anche  ottenere  i  fruiti  molto  squisiti,  si  castreranno  anche 
quelle  piante  stesse,  mozzandole  in  modo  che  non  vi  siano 
per  ciascheduna  che  due  o  tre  rami,  e  sopra  ciascun  ramo 
uno  o  due  frutti  al  più. 

Molte  sono  le  varietà  dei  melloni,  le  quali  si  possono  molti- 
plicare anco  piantando  nella  stessa  buca  diverse  semenze  tutte 
insieme,  per  cui  qualche  volta  dai  rognosi  nascono  poponi 
lisci,  oblunghi  e  piccoli.  Giunti  i  melloni  alla  loro  grossezza, 
sarà  necessario  di  sgombrarli  dalle  foglie  che  gli  ombreggia- 
no,  e  riporre  sotto  ai  medesimi  un  sasso  o  una  tegoletta,  ac- 
ciò non  riposino  sulla  nuda  terra  e  marciscano,  e  ogni  giorno 
o  due  si  volteranno  per  esporli  al  beneficio  del  sole  da  tutte  le 
parli  onde  perfezionare  la  loro  maturanza.  Si  coglieranno 
asciutti  ma  non  troppo  maturi,  amando  di  stare  un  poco  sulla 
paglia. 

li  mellone  a  perfetta  maturità  deve  avere  il  gambo  grosso^ 
corto  ed  amaro,  il  colore  non  dev'  essere  né  troppo  verde  ne 
troppo  giallo;  dev'essere  pesante  e  resistente  comprimendolo 
un  poco,  e  comparir  pieno  battendolo  colla  nocca  della  mano; 
il  suo  odore  deve  accostarsi  a  quello  del  catrame  o  pece  prepa- 
rata, mentre  quando  un  mellone  fa  sentire  molto  con  l'odore 
la  sua  specie,  è  segno  che  è  troppo  fatto;  come  pure  se  il 
gambo  è  secco  o  rugoso,  e  se  facendolo  saltare  in  mano  rende 
suono ,  è  segno  che  non  è  maturo. 

I  poponi  detti  rampichini  non  esigono  quasi  veruna  atten- 
zione diversa  da  quella  avuta  per  gli  altri  nel  seminarli,  se« 
non  se  di  fare  una  buca  più  ampia,  e  di  mozzarli  la  prima 
volta,  secondo  alcuni,  e  rincalzarli;  ma  i  più  non  li  toccano» 
Quando  sono  cresciuti  circa  un  piede,  bisogna  porre  vicino  a; 
ciascuna  pianta  delle  grosse  brocche  coi  loro  rami,  a  traverso 
i  quali  arrampicandosi  giungono  talvolta  all'altezza  de'  mede- 
simi, e  per  lungo  tempo  continuano  a  produr  fruiti  da  agosto 
sino  al  fin  d'ottobre  quando  la  stagione  vada  calda.  Questi  an- 
cora più  degli  altri  vogliono  il  terreno  sciolto  e  il  clima  caldo. 
1  poponi  vernini  non  sono  tanto  delicati  circa  la  qualità  de 
terreni,  ma  però  riescono  meglio  in  quelli  di  sabbia  non  tanta 
minuta.  Al  principio  di  primavera  si  vanga  il  terreno  a  molta 
profondità,  e  si  aprono  le  solite  buche  ponendovi  dentro  ri- 
mescolato  colia  terra  che  ne  esce  buona  dose  di  concime 


DELL    ORTO  23(1 

jbene  trito  e  consumato,  e  si  ricoprono  con  ottima  terra  sof- 
Ifice,  come  si  usa  cogli  altri. 

Si  adacquano  due  o  tre  volte  prima  che  fioriscano,  e  pos- 
sono castrarsi  per  averli  più  grossi.  Si  principia  a  coglierli 
verso  la  metà  di  settembre  ;  indi  si  portano  entro  stanze 
asciutte,  ponendoli  sopra  tavole  stese  apposta  intorno  al  mu- 
ro, o  si  seppelliscono  per  metà  in  mucchio  di  miglio,  e  così 
durano  molto  di  più.  Nel  mese  di  ottobre  principiano  ad  esser 
buoni  a  mangiarsi ,  e  si  conservano  per  tre  mesi.  Si  conosce 
che  sono  maturi  dal  colore  esterno  che  di  verdognolo  si  fa 
gialliccio,  e  qualche  volta  da  un  fiorellino  come  di  muffa  in- 
orno al  gambo,  e  più  sicuramente  da  un  principio  di  lividura 
in  diverse  parti  della  corteccia. 

Zucche.  Cinque  sono  le  varietà  delle  zucche,  secondo  i  no- 
stri ortolani,  cioè  zucca  verde  e  lunga,  zucca  bianca  e  tonda, 
zucchetta  bianca  coronale,  zucca  turbante  e  zucca  trombetta  : 
tanto  la  zucca  verde-lunga,  quanto  la  zucca  bianco-tonda 
quando  sono  verdi  non  ancora  mature  si  mangiano  in  mine- 
stra oppure  accomodate ,  ed  i  piccoli  zuccoìi  si  mangiano 
Titti  o  ripieni  ;  la  zucchella  bianca-coronale  e  la  zucca tur- 
3ante,  la  prima  avente  la  figura  di  una  corona  e  la  seconda 
d'un  turbante,  si  mangiano  per  lo  più  accomodate  in  più 
maniere:  la  zucca  trombetta  poi  è  quella  che  serve  per  far 
mostarda.  Tutte  queste  varietà  se  si  lasciano  maturare  a  perfe- 
zione si  conservano  nell'  inverno  riparandole  dal  gelo  in 
stanze  asciutte,  e  servono  per  far  torte.  Oltre  le  suddette  va- 
rietà ve  ne  sono  due  altre,  cioè  zuccolini  tondi  parte  bianchi 
e  parte  verdi,  macchiati  di  bianco,  e  parte  gialli,  e  questi 
non  servono  che  per  abbellimento  ;  e  le  zucche  che  diconsi 
volgarmente  da  capo,  e  son  quelle  che  si  lasciano  del  tutto 
maturare,  e  quando  son  seccate  a  dovere  si  purgano  interna- 
mente, e  servono  per  recipiente  da  portar  bevande  in  cam- 
pagna ai  contadini,  e  per  vaso  ove  conservasi  ogni  sorta  di 
iquore. 

Tutte  le  suddette  varietà  di  zucche  amano  terra  nera  la- 
dina sciolta  e  ricca  assai  di  concimi  nutritivi,  e  voglion  pres- 
sappoco la  stessa  coltivazione  delle  angurie  e  dei  melloni. 

seminano  dalla  metà  sino  al  fine  di  marzo  in  circoli  distanti 
l'uno  dall'altro  circa  quattro  braccia,  mettendo  quattro 
ghiande  per  circolo  in  distanza  di  qualche  braccio  l'uno  dal- 
l'altro in  terra  profondamente  cavata  colla  vangha  e  frammi- 
schiata di  ottimo  letame  stagionato  e  minuto,  zappandole  leg- 
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ghermente  nel  fine  di  maggio;  avvertendo  di  troncar  loro  le 
cime  delle  cacciate  una  volta  al  fine  di  maggio  ed  un'  altra 
alla  metà  di  giugno ,  acciò  possano  meglio  ritenere  i  loro 
frutti.  Altri  vogliono  che  questa  fattura  non  sia  da  farsi  alle 
zucche  che  ria  capo,  che  si  coltivano  per  aver  recipienti  da 
porvi  liquori,  e  per  le  altre  anziché  troncare  la  pianta  al 
nodo,  interrano  una  parte  di  essa,  affinchè  dal  nodo  metta 
novelle  radici,  che  servano  ad  accrescere  forza  alla  pianta  e 
volume  alle  zucche.  Quando  il  terreno  è  alquanto  arido  si 
adacqua,  ma  se  è  fresco  o  alquanto  umido  le  zucche  non 
hanno  bisogno  di  essere  adacquate.  Di  diverse  specie  e  va- 
rietà si  lasciano  andar  serpenti  i  loro  fusti  sul  terreno;  altre 
invece  si  fanno  ascendere  a  coprire  una  specie  di  casotto, 
all'ombra  del  quale  si  raccolgono  nella  state  gli  ortolani  per 
preparare  le  verdure  che  giornalmente  portano  al  mercato. 
Cetriuolo.  Il  cetriuolo,  che  in  Lombardia  chiamasi  coco- 
mero, ama  terreno  soffice  e  molto  ricco  di  concimi  nutritivi. 
Offre  due  principali  varietà,  il  comune  di  figura  oblunga  di 
color  giallo,  ed  il  ritorto  lungo  e  serpentino.  Le  altre  non 
sono  che  sottovarietà  dipendenti  dal  colore  diverso  della 
scorza.  Seminasi  e  si  coltiva  nelf  egual  modo  della  zucca  e 
del  popone.  I  nostri  ortolani  li  seminano  alla  metà  di  marzo 
ed  anche  prima,  affinchè  abbiano  le  tre  foglie  al  fine  di  apri- 
le,  ed  allora  li  trapiantano  per  averne  il  prodotto  nel  colmo 
della  state:  quando  vedesi  che  si  estendono  e  fatte  le  piante 
grandicelle,  s'imbroccano  o  si  sostengono  con  rami  secchi, 
e  avendo  alberi  vicini  vi  si  lasciano  arrampicare  onde  aver 
frutti  in  maggior  copia  e  di  miglior  bontà.  Nel  fine  di  mag- 
gio e  sino  nel  fine  di  giugno  si  troncano  le  cime  delle  cac- 
ciate, acciocché  possano  essere  più  abbondanti  di  prodotto; 
si  zappano  una  volta  alla  metà  di  maggio  leggermente,  e  si 
rincalzano  le  pianticelle  colla  terra  per  loro  accrescere  forza 
e  vigore,  si  tengono  diligentemente  mondati  dagli  erbaggi,  e 
raccolgonsi  di  tempo  in  tempo  non  ancora  ben  maturi;  si 
leva  loro  la  pelle,  si  tagliano  a  fette  che  si  pongono  in  sale, 
poscia  si  mangiano  in  insalata.  Volendone  mangiare  nel!'  in- 
verno si  coglieranno  i  suoi  frutti  ancor  più  giovani,  e  si  la- 
scieranno  appassire  all'ombra  per  pochi  giorni,  indi  sì  ripor- 
ranno entro  vasi  di  terra  inverniciati,  infondendovi  tanto 
aceto  forte  quanto  basti  a  coprirli.  Per  avere  i  migliori  semi, 
si  otterranno  dai  primi  frutti  che  nascono,  i  quali  dovranno 
conservarsi  a  tale  oggetto. 
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Petroniano.  In  Lombardia  chiamasi  mangiarla.  La  mag- 
gior difficoltà  nella  coltivazione  delle  mangiane  ella  è  quella 
del  farle  nascere,  volendo  esse  una  terra  discretamente  pin- 
gue e  molto  ladina,  che  non  s'abbia  ad  incrostare  in  modo  al- 
cuno, epperò  torna  a  conto  a  mescolare  la  terra  con  un  terzo 
di  cenere,  seminandole  nelle  cassette  tra  il  fine  dì  febbraio  ed 
il  principio  di  marzo,  tenendole  al  coperto  ne'  giorni  freddi  e 
ventosi,  e  massime  di  notte,  ed  esponendo  le  cassette  ogni 
giorno  al  sole,  mentre  in  tal  modo  regolate  nascono  perfetta- 
mente. Verso  la  metà  d'aprile,  quando  la  stagione  siasi  riscal- 
data, si  lasciano  esposte  al  sole  ed  alla  rugiada  fino  al  princi- 
pio di  maggio  ed  anche  alla  metà;  indi  si  trapiantano  a  file  in 
distanza  di  oncie  nove  l'una  dall'  altra  le  pianticelle,  e  circa 
quindici  giorni  dopo  trapiantate  si  zappano  leggiermente  te- 
nendole sempre  nette  dagli  erbaggi  ;  circa  alla  metà  di  giugno 
si  zappano  la  seconda  volta,  rincalzandole  qualche  poco,  e 
formando^  tra  l'una  e  l'altra  fila  tanti  solchetti  trasversali  aìle 
aiuole,  ne' quali  si  fa  entrare  l'acqua  onde  bagnarle  per  infil- 
trazione quando  ne  verrà  il  bisogno.  Indi  al  fine  di  giugno  si 
comincia  a  raccoglierle,  seguitando  fino  che  ne  producono, 
essendo  buone  a  mangiarsi  sino  al  fin  di  settembre,  avverten- 
do di  cogliere  i  fruiti  prima  che  siano  troppo  indurati,  acciò 
siano  migliori. 

Pomidoro.  II  pomidoro,  chiamato  in  Lombardia  tomates, 
ama  terreno  ladino  non  molto  grasso  ed  alquanto  asciutto. 
Seminasi  nel  fine  di  marzo  nella  stessa  maniera  che  si  disse 
delle  mangiane,  e  si  trapianta  in  maggio,  in  terreno,  come  si 
disse,  piuttosto  asciutto,  tenendo  distanti  le  piante  circa  un 
braccio  l'una  dall'altra.  Poscia  di  mano  in  mano  che  le  erbe 
nocive  ingombrano  il  terreno  si  sarchia,  e  quando  le  piante 
sono  fatte  alte  circa  un  piede  si  rincalzano  tutte  e  s'imbroc- 
cano con  rami  d'olmo  o  d'altro  albero,  onde  innalzandosi  di 
più  non  cadano  a  terra.  Quando  il  terreno  sia  arido,  e  le  fo- 
glie diano  indizio  di  appassimento,  dovrà  bagnarsi  gettando 
l'acqua  sulle  aiuole  colla  palla,  non  essendo  a  questo  ortaggio 
coveniente  l'adacquamento  per  infiltrazione.  Mozzando  colle 
ugne  la  cima  delle  piante,  divengono  più  ramose,  e  secondo 
alcuni  ortolani  producono  maggior  numero  di  frutti.  Questi 
maturano  dalla  metà  di  luglio  in  avanti,  che  però  dovranno 
raccogliersi  di  mano  in  mano  che  maturano  sino  al  soprao-- 
jgiungere  delle  prime  brine  verso  al  fiae  di  ottobre. 

Peperone.  I  nostri  ortolani  distinguono  tre  varietà  di  pepe- 
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totìì  o  peperoni  cioè  i.°  Peperone  di  Voghera,  grosso,  car- 
noso e  corto  colle  crespatile  per  il  lungo  di  esso  :  questo  è  il 
meno  acre;  2.°  Peperone  bislungo  acuminato:  è  un  po' più 
piccante  del  precedente;  V  Peperone  di  Napoli  odi  Spagna-. 
ha  la  bacca  rotonda  e  più  solida  delle  altre  due,  ed  è  molto 
più  pizzicante.  Tutte  e  tre  le  varietà  suddette  si  seminano  alla 
metà  di  marzo  in  ristretto,  tenendoli  ben  nette  dagli  erbaggi, 
indi  al  principio  di  maggio  quando  le  pianticelle  hanno  acqui- 
stato l'altezza  di  quattro  dita,  e  che  più  non  temasi  la  brina,  si 
trapiantano  nella  miglior  esposizione  dell'orto  in  terra  ladina 
ben  ingrassata,  ed  a  file  trasversali,  tenendo  le  piante  distanti 
un  mezzo  braccio  l'una  dall'altra.  Si  sarchiano  due  o  tre  volte, 
coli'  ultima  delle  quali  debbonsi  rincalzare  formando  tanti 
solchetli  tra  una  fila  e  l'altra.  Quando  ne  occorra  il  bisogno  si 
riempiono  questi  solchetli  d'  acqua,  onde  le  radici  vengano 
bagnate  per  infiltrazione.  Si  raccolgono  di  mano  m  mano 
quando  sono  appena  vicino  alla  metà  del  loro  crescere,  acciò 
restino  più  teneri,  e  dopo  averli  posti  un  giorno  al  sole  si 
mettono  nell'aceto  ben  otturati,  in  cui  si  conservano  sino  alla 
primavera,  cambiandosi  Y  aceto  ogni  tre  mesi. 

Fragola.  Le  fragole,  da  noi  Lombardi  dette  maggiostre, 
riescono  bene  in  ogni  sorta  di  terreno  ed  a  qualsiasi  esposi- 
zione, ma  però  amano  la  terra  soffice,  ricca  di  terriccio  vege- 
tabile non  ingrassata  di  fresco  e  non  troppo  esposta  al  me- 
riggio.  Si  possono  propagare  per  seme,  ma  generalmente  si 
fa  col  mezzo  dei  polloni  radicati  nati  dalle  piante  madri,  che 
si  piantano  al  principio  di  ottobre  ,  ed  anche  alla  metà  di 
marzo  in  distanza  un  palmo  l'una  dall'altra.  Si  tolgono  le  det- 
te pianticelle  dalle  fragolaie  o  maggiostrere  vecchie  che  si 
rinnovano:  sono  ottime  quelle  che  si  trovano  ne  luoghi  siWe- 
stri  e  montani  vicino  ai  boschi  ove  le  fragole  sono  più  pie* 
ciole,  ma  tanto  più  saporite.  Scelta  la  terra  per  la  fragolaia  , 
che  dev'esser  ricca  di  principi*!  nutritivi  vegetabili  ,  si  vanga 
con  diligenza  estirpando  ogni  sorta  di  radici  che  in  essa  ri- 
trovasi. Quando  fosse  terra  povera  o  magra  dovrà  questa  in- 
grassarsi  con  concime  vegetabile  bene  stagionato,  ma  meglio 
sarà  il  terreno  di  già  estremamente  sostanzioso.  Dividesi  que- 
sto in  tante  aiuole  larghe  circa  due  braccia.  Alcuni  con  un 
colpo  di  zappa  aprono  tanti  buchi  sulle  aiuole  distanti  poco 
più  d'un  palmo  ,  mentre  altri  fanno  i  fori  col  piuolo,  e  vi  ri- 
pongono entro  le  radici  comprimendovi  intorno  la  terra 
colle  dita.  Se  il  terreno  è  secco  si  bagna  coll'inalfiatoio.  Piati 
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(ale  le  fragole,  è  necessario  tenerle  sempre  assai  nette  dalle 
erbe  nocive,  zappandole  leggermente  con  piccioli  zappini  al 
principio  di  marzo,  e  nettandole  dalle  erbe  cattive  colle  ma- 
ni ;  altrimenti  si  rovina  la  fragolaia.  In  quest'occasione  si  re- 
golano le  catenelle,  ossiano  que'fili  coi  quali  soglionsi  le  fra- 
gole moltiplicare.  La  pratica  dalla  maggior  parte  si  è  di  le- 
vare  tutte  quelle  che  serpeggiano  qua  e  là,  lasciandone  sola- 
mente quattro  a  ciascuna  pianta  ,  le  quali  però  anch'  esse 
vanno  spuntate.  In  questa  maniera  tutto  1'  umore  si  sviluppa 
nella  sola  ceppata  madre ,  la  quale  si  fa  molto  più  prospera. 
Si  comincia  a  fare  quest'operazione  in  primavera  di  buon'o- 
ra, e  si  fa  continuamente  ,  quando  non  si  volesse  assicurare 
«na  moltitudine  di  pianticelle  per  una  nuova  piantagione.  Al- 
l'avvicinarsi  dell'inverno,  ripulite  bene  le  fragole,  si  coprirà 
il  piede  di  terriccio  di  terra  tratta  da  scoli ,  onde  assicurare 
sempre  più  la  messe  dell'  anno  successivo.  La  fioritura  co- 
mincia ordinariamente  verso  il  fine  di  marzo  o  ai  primi  di  a- 
prile,  secondo  però  la  qualità  dell'anno  e  l'esposizione.  Alcuni 
ne  pongono  a  bella  posta  in  luoghi  ombrosi  a  fine  di  averne 
più  tardi  dieci  o  quindici  giorni.  Più  pregiate  sono  le  fragole 
d'ogni  mese,  che  coltivate  come  sopra  fioriscono  otto  o  dieci 
giorni  prima  delle  altre  ,  e  poi  fioriscono  e  maturano  altre 
due  volte.  Le  più  saporite  però  sono  quelle  spontanee  di 
montagna  ,  e  le  più  grosse  sono  quelle  dei  Chili  quasi  come 
una  noce,  o  come  un'albicocca.  Un'altra  varietà  è  l' ananas- 
so., perchè  spande  anche  da  lontano  un  grato  odore  d'  ana- 
nas: ha  i  frutti  rossi,  grossi,  difficili  a  staccarsi  dal  picciuolo; 
si  colgono  non  troppo  maturi,  giacché  allora  perdono  simul- 
taneamente e  l'odore  e  il  sapore;  fioriscono  bene,  ma  danno 
pochi  frutti.  Frattanto  un'altra  varietà  è  quella  che  ha  i  frutti 
bianchi,  ossia  giallastri,  più  o  meno  grossi. 

Ogni  tre  o  quattro  anni  si  rinnovano  le  fragolaie  ,  per  cui 
sì  divide  il  terreno  in  modo  che  ogni  anno  se  ne  rinnova  una 
parte;  così  assicurasi  d'averne  sempre  delle  buone.  Dopo  ot- 
tenuto il  raccolto  del  terzo  o  quarto  anno,  si  levano  le  pian- 
ticelle colla  vanga  e  si  dispone  il  terreno  per  la  trapianta- 
gione da  farsi  nell'anno  successivo.  La  coltivazione  delle  fra- 
gole è  di  molto  incomodo,  ma  il  suo  fi-ulto  primaticcio  basta 
talvolta  a  pagare  l' intera  spesa  d'un  orto  quantunque  non 
ioccupi  che  l'ottava  parte  della  d'i  lui  estensione. 

Fava  grossa  ortense.  É  la  più  bella  e  più  grossa  delle  fa- 
ve, di  seme  largo  ed  appiattito,  detta  favone  0  bagianna.  Si 
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semina  dalla  metà  sino  al  fine  di  febbraio  in  terra  sostanzio- 
sa, ma  non  troppo  grassa;  altrimenti  le  piante  lussureggia- 
no,  fanno  grandi  foglie  e  non  portano  molli  frutti;  e  si  può 
seminare  anche  nel  principio  di  novembre,  nel  qual  tempo 
seminata  non  nasce  sino  al  fine  di  febbraio,  e  solo  germo- 
glia sotto  terra,  ed  al  primo  aprirsi  della  stagione  cresce 
con  forza.  Si  semina  a  tre  a  tre  in  file,  tenendo  la  distanza 
di  circa  un  palmo  in  file  distanti  fra  loro  un  mezzo  braccio, 
e  così  formano  il  loro  ceppo.  Si  zappano  la  prima  volta  al 
principio  d'aprile  o  al  più  verso  la  metà,  e  la  seconda  volta 
al  fine  d'aprile  o  al  più  al  principio  di  maggio,  rincalzandole 
alquanto  colla  terra.  Si  raccolgono  verdi  dalla  metà  di  mag- 
gio in  avanti  o  più  tardi  secondo  che  furono  seminate  più  o 
meno  per  tempo.  Si  lasciano  maturare  quelle  che  devono 
servire  per  semente  che  si  raccolgono  verso  la  metà  di  lu- 
glio, e  stagionate  al  sole  si  ripongono  in  luogo  asciutto  sino 
al  tempo  della  semina. 

Fagiuoli  ortensi  detti  di  Spagna.  Questi  fagiuoli  denomi- 
nati  di  Spagna  si  seminano  negli  orti  in  fine  di  marzo  onde 
avere  i  cornetti  primaticci.  Si  seminano  a  tre  a  tre  per  for- 
mare i  ceppi  in  distanza  di  circa  un  palmo  l'uno  dall' altro. 
Si  zappano  due  volte ,  cioè  la  prima  verso  il  fine  d'aprile  e 
la  seconda  verso  la  metà  di  maggio,  tenendoli  netti  dagli  er- 
baggi, e  poco  dopo  la  seconda  zappatura  producono  1  cor- 
netti temporiti.  Questa  sorte  di  fagiuoli  non  s'imbroccano, 
restando  bassi,  e  fruttano  assai.  I  cornetti  che  si  lasciano  in- 
vecchiare formano  i  fagiuoli,  e  sono  di  ottimo  prodotto,  e 
questi  fagiuoli  sono  del  tutto  maturi  verso  la  metà  di  luglio,, 
ed  anche  prima  secondo  che  si  sono  seminati  più  o  meno 
temporitamente. 

Pisello.  I  piselli,  volgarmente  detti  ei  biom,  per  averli  pri- 
maticci si  pongono  ad  una  esposizione  soleggiata.  Nelle  co- 
stiere e  ne'  poggi  meridionali  non  mollo  elevati  il  pisello 
prospera  a  meraviglia.  Questi  sono  i  luoghi  in  cui  conviene 
coltivare  le  varietà  primaticcie,  le  quali  non  si  ottengono  mai 
ne  terreni  perfettamente  a  livello,  e  non  difesi  da  qualche 
muro.  Ve  ne  sono  moltissime  varietà,  cioè  bianchi,  rossi,  o- 
scuri,  verdi  e  di  vario  colore  e  di  diverse  grossezze;  ma  i 
nostri  ortolani  distinguono  tre  sole  varietà  di  piselli:  una  in 
vernenga,  perchè  si  pianta  al  fine  di  settembre  e  sta  nella 
terra  tutto  l'inverno;  l'altra  dicesi  estiva,  perchè  piantasi  da  k 
metà  di  febbraio  alla  metà  di  maggio,  e  dà  il  prodotto  dalk 
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metà  di  giugno  sino  al  fine;  la  terza  varietà  è  il  pisello  di  gu- 
scio tenero,  i  cui  baccelli  chiamami  volgarmente  taccole, 
idetti  piselli  di  Toscana,  i  quali  si  mangiano  all'uso  de' cor- 
netti de'  fagiuoli,  avendo  il  guscio  tenero  e  dolce.  Quest'ulti- 
mi si  piantano  anch'  essi  dalla  metà  di  febbraio  alla  metà  di 
marzo.  Tutte  e  tre  le  varietà  vogliono  terra  vangata  e  ladina, 
ma  non  tanto  ingrassata,  acciò  non  si  perdano  col  troppo  di- 
ramarsi, scarseggiando  di  frutti.  Si  zappano  una  volta,  indi 
s'imbroccano  quando  son  giunti  all'altezza  di  circa  due  piedi, 
acciò  possano  sostenersi  per  produrre  il  loro  frutto,  che  per 
lo  più  si  consuma  verde,  a  riserva  della  poca  quantità  che  si 
richiede  per  semente,  che  seccata  e  stagionata  al  sole  si  ri- 
pone in  luogo  asciutto  per  saminarla  nell'anno  seguente.  Nei 
terreno  in  cui  si  è  fatto  questo  raccolto  si  posson  trapiantare 
verze  per  l'inverno,  rape,  broccoli  ed  altre  verdure.  Si  pos- 
sono seminare  i  piselli  anche  sul  fine  di  giugno,  ed  allora  si 
avranno  pel  fine  di  settembre  e  per  tutto  ottobre,  coltivan- 
doli nel  modo  suddetto.  Alcuni  conservano  i  piselli  verdi 
da  mangiarsi  anche  nell'inverno.  A  tal  fine  li  pongono  nel- 
l'acqua bollente  per  tre  o  quattro  minuti,  dopo  estratti  gli 
immergono  nell'acqua  fredda,  e  quindi  li  fanno  asciugare 
all'ombra.  Quando  sono  bene  asciutti  si  conservano  in  luogo 
secco,  o  ancor  meglio  in  vasi  ermeticamente  chiusi. 

Lenti.  La  lente  o  lenticchia  ama  terreno  leggiere  ed  a- 
sciutto,  mediocremente  grasso  e  sostanzioso.  Si  semina  dalla 
metà  di  marzo  alla  metà  di  aprile  dopo  vangato  ed  appianato 

1  terreno  senza  aggiunta  di  concime,  nelle  cui  aiuole  si  fanno 
tanti  solchetti  trasversali  distanti  un  piede,  nei  quali  si  sparga 
a  semente  non  tanto  rada.  Si  coprono  poscia  col  rastrello- 

2  se  la  terra  fosse  soverchiamente  sciolta,  vi  si  passa  sopra 
sol  rullo  o  cilindro  onde  comprimerle,  e  così  i  semi  germo- 
glieranno più  presto.  Si  sarchiano  quando  le  pianlicine  si 
/edono  della  grandezza  di  quattro  o  cinque  dita,  riunendovi 
joca  terra  all'intorno,  e  si  ripeterà  la  sarchiatura  allorché  sa- 
ranno vicine  a  cacciar  il  fiore,  rincalzandole  colla  terra  dilU 
jeotemente;  e  quando  lussureggiassero  di  troppo,  o  la  lente 
osse  di  quella  varietà  che  molto  s'innalza,  non  sarà  male 
l'imbroccarla  piantandovi  delle  rame  vicino  per  sostenerla.  Si 
leve  coglierla  appena  che  si  scopre  matura,  affinchè  non  si 
lisperde  sulla  terra,  perchè  al  secco  si  aprono  facilmente  i 
)iccoli  legumi  che  la  contengono,  per  cui  sarà  bene  di  sra- 
licare  le  piante  di  buon  mattino,  quando  i  loro  baccelli  sono 
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ancor  bagnati  dalle  rugiade,  e  portarli  a  disseccare  sull'aia; 
indi  si  battono  per  separarne  i  semi,  e  ventilati  e  stagionati  a 
dovere  al  sole  si  nettano  diligentemente  col  vaglio  e  si  pon- 
gono in  granaio. 

A  differenza  della  maggior  parte  degli  altri  legumi,  le  lenti 
non  si  fanno  cuocere  che  quando  sodo  bene  disseccate;  e 
siccome  anch'esse  come  i  piselli  vanno  soggette  ad  essere 
bucherate  dai  tonchi,  cosi  alcuni  hanno  suggerito  di  riporle 
in  vasi  di  vetro  appena  còlte,  ed  esporle  al  sole,  oppure  di 
metterle  nel  forno  dopo  la  cottura  del  pane,  e  in  tal  modo 
restano  uccise  le  larve  di  tali  insetti. 

Neil'  egual  modo  della  lente  si  coltiva  la  veccia  bianca , 
conosciuta  in  Lombardia  sotto  il  nome  di  occhi  di  irata  ed 
anche  uova  di  truta. 

Si  deve  anche  avvertire  che  molle  fra  le  verdure  che  si 
seminano  in  ristretto  per  poi  trapiantarle  ai  loro  tempi,  co- 
me sono  i  cavoli,  verze ,  gambusi,  broccoli,  cavolfiori  e  ca- 
voli-rape, appena  che  sono  uscite  dalla  terra  insorgono  nel* 
le  giornate  nebbiose  alcuni  minutissimi  insetti  che  rodono 
tutti  i  germi  delle  dette  sementi  con  danno  irreparabile;  e 
però  per  evitare  un  tale  infortunio  è  necessario  star  provvi- 
sto di  fuliggine  ben  polverizzata  e  passata  per  setaccio,  ed  ap- 
pena si  vedono  perfettamente  nate  le  sopraddette  sementi , 
spruzzarvi  sopra  la'detta  fuliggine,  la  quale  ha  1'  attività  di 
tener  lontani  i  predetti  cattivi  insetti,  il  che  si  è  esperimentato 
più  volte  con  ottimo  successo. 
Art.  Ili   Ortaggi  di  cui  si  mangia  la  radice  bulbosa  o  tuberosa. 

Aglio.  1  nostri  ortolani  distinguono  due  varietà  di  aglio, 
Tuna  nostrano,  Y  altra  bergamasco^  come  altri  vogliono 
trivigliese.  Queste  due  varietà  sono  in  tutto  simili,  eccetto  che 
il  trivigliese  caccia  un  cannelto  sottile  e  lungo,  che  appena 
spuntato  gli  si  deve  levare,  acciò  il  capo  o  la  radice  nella  ter- 
ra abbia  maggior  forza  d'  ingrossarsi.  Si  pianta  f  aglio 
dalla  metà  di  febbraio  sino  alla  metà  di  marzo,  e  si  può  pian- 
tare anche  al  principio  di  ottobre  in  terra  vangata  e  bene  in- 
grassata. Si  dividono  i  capi  dell'  aglio  piantando  solo  gli  spi- 
chi  o  le  così  delle  fese,  che  sono  all'  ingiro  del  capo,  le  qua- 
li  sono  le  più  grosse,  ed  in  conseguenza  le  più  robuste,  ed 
abili  a  produrre  un  grosso  capo  o  radice  per  cadauna  :  que- 
ste/*?^ devono  essere  piantate  distanti  1'  una  dall'  altra  circa 
quattro  dita  traverse  e  non  più  ;  e  quando  Y  aglio  è  cresciuto 
all'altezza  di  circa  mezzo  palmo,  si  deve  zappare  leggermen- 
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,te,  nettandolo  dalle  erbe  nocive,  zappandolo  poi  la  seconda 

j  volta  leggermente  nel  fine  di  maggio.  Matura  nel  fine  di  giu- 

j.  gno,  ed  alle  volte  anche  al  principio  di  luglio,  in  caso  che 

la  primavera  sia  stata  fredda:  dopo  che  si  è  estirpato  si  Ia« 

scia  al  sole  sinché  sia  asciutto,  nettandolo  prima  dalla  terra. 

Nel  terreno  in  cui  si  è  raccolto  l'aglio  vi  si  pone  un  secon- 
do frullo,  cioè  vangandolo  ed  ingrassandolo  vi  si  possono 
trapiantar  verze  per  Y  inverno,  broccoli,  cavolfiori,  cavol- ra- 
pe, sedano,  porri  e  spinaci  :  si  avverta  di  mutar  il  sito  ogni 
anno  della  piantagione  dell'aglio  per  averlo  più  bello  e  grosso. 

Porro.  Ama  terra  soffice  e  piuttosto  umida  che  arida.  Si 
seminano  i  porri  nel  fine  di  marzo  in  ristretto,  tenendoli  sem- 
pre puliti  dalle  erbe  nocive.  Si  trapiantano  dal  fine  di  mag- 
gio sino  alla  metà  di  luglio  in  terra  vangata  con  sotto  buona 
dose  di  letame  di  cavallo.  Ciò  fatto,  si  aprono  colla  vanga 
tanti  solchetti  trasversalmente  alle  aiuole  distanti  un  palmo 
r  uno  dall'altro,  e  vi  si  pongono  le  pianticelle  alla  distanza 
di  quattro  dita  traverse.  Prima  di  trasporle  vi  si  taglia  la  ci- 
ma delle  foglie,  e  si  coprono  poscia  le  piante,  lasciando  fuor 
di  terra  soltanto  le  loro  estremità.  La  terra  che  serve  a  co* 
prirle  non  dovrà  comprimersi,  ma  si  lascerà  alquanto  soffice. 
Così  disposte,  di  nuli'  altro  hanno  bisogno,  fuorché  di  essere 
di  tempo  in  tempo  generosamente  adacquate  e  sarchiate, 
Qnde  sieno  sempre  tenute  monde  dalle  erbe  cattive.  Per  con- 
servarle nelP  inverno  si  coprono  con  foglie  di  bosco,  men- 
tre in  tal  modo  ben  coperte  non  gelano,  e  si  possono  estir- 
pare quando  piace.  La  cura  principale  è  di  non  mai  trapian- 
tar il  porro  in  quella  porzione  di  terra  che  abbia  anteceden- 
temente prodotto  1'  aglio,  la  cipolla,  o  qualsiasi  altra  specie 
ài  questo  genere. 

Cipolla.  La  cipolla  vuole  terreno  leggiero,  soleggiato  e 
sostanzioso.  Sono  rinomate  tra  noi  le  cipolle  di  Conio.  Ecco 
:ome  collivansi  in  quella  provincia  :  a  Le  cipolle,  delle  quali 
se  ne  conoscono  due  qualità,  cioè  la  rossa  e  la  bianca,  semi- 
nansi  in  gennaio,  febbraio  e  marzo  senza  aver  riguardo  alla 
luna.  Si  commettono  però  alla  terra  in  luna  vecchia  o  calante 
se  si  vogliono  allevare  con  altri  prodotti,  come  colle  carote, 
col  prezzemolo  e  colle  lattughe.  JNegli  orti  della  città  si  colti- 
va quasi  esclusivamente  la  prima  specie,  e  in  Brunate,  Civi- 
glio  e  Ponzate,  terre  aggregate  alle  città,  si  alleva  anche  la 
seconda.  Destinasi  alle  cipolle  il  luogo  meglio  esposto  al  so- 
lfe. Se  è  possibile  far  la  scelta  del  terreno,  si  preferisce  quel- 
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Jo  che  ha  de!  leggiere.  Questo  si  lavora  colla  massima  cura, 
e  si  vanga  più  profondamente  che  si  può.  Sparsi  i  semi,  si 
letama  il  fondo  alla  superficie  con  concime  cavallino,  con 
ispazzature  delle  case,  con  cenere,  con  fuliggine,  con  polli- 
na, e  in  mancanza  di  questo  collo  sterco  bovino.  Cresciute 
le  cipolle  all'  altezza  di  quattro  dita  si  purgano  dalle  erbe  cat- 
tive ,  servendosi  delle  mani  e  non  della  zappa.  Quest'  ope- 
razione si  ripete  semprechè  ve  ne  sia  il  bisogno.  Se  le  pian- 
ticelle sono  spesse,  si  diradano  e  si  ripiantano  ove  sono  trop- 
po rare.  Quando  queste  sono  in  pieno  vigore  ed  hanno  gli 
scapi  ben  formali  (volgarmente  cannetti)  si  zappano  con  un 
picciolo  serchiello.  In  seguito  si  spianano  come  suolsi  fare 
dell'  aglio.  In  luglio  ed  in  agosto,  secondo  che  vennero  col- 
tivale in  luoghi  più  o  meno  esposti,  si  eseguisce  il  raccolto 
delle  cipolle.  Ove  avvenga  che  tra  queste  se  ne  trovino  di 
picciole,  si  ha  il  costume  di  trapiantarle  in  gennaio  ed  in  feb-  \ 
braio  dell'  anno  successivo.  Sì  fatte  cipollette  ingrossano  as- 
sai  e  danno  un  abbondante  prodotto.  Perchè  poi  non  possa-  ; 
no  andare  in  fiore ,  gli  ortolani  levano  loro  lo  scapo.  Le 
piante  destinate  a  dare  la  semenza  si  pongono  in  terra  al 
principio  di  febbraio  in  luogo  ben  concimato  e  soleggiato,  e 
&  infrascano  perchè  abbiano  a  sostenersi.  »  Ed  a  proposito 
del  seme  delle  cipolle,  il  conte  Me  ci  avverte  eh'  esso  è  ma- 
turo quando  comincia,  disseccate  le  foglie,  ad  esser  tutto 
giallo  e  secco  lo  scapo.  Allora  tagliansi  questi  scapi,  e  poi  si 
appendono  esposti  al  gran  sole,  e  si  conservano  in  luogo  I 
secco,  senza  aprirli,  né  trarne  fuora  le  sementi.  Il  seme  durai 
buono  per  tre  anni.  Quello  però  di  due  anni  ed  il  più  pesan- 
te dovrà  preferirsi. 

1  nostri  ortolani  distinguono  tre  qualità  di  cipolle,  cioè 
nostrane,  che  sono  quelle  più  larghe  e  più  basse;  romane, 
e  sono  quelle  non  solo  larghe,  ma  ancora  alte  e  colme  ;fi' 
ventine,  e  sono  quelle  bianche.  Le  prime  due  qualità  si  se-» 
minano  circa  alla  metà  di  febbraio  in  ristretto  ed  in  sito  soleg- 
giato, tenendole  ben  monde  dagli  erbaggi  ;  indi  si  ripiantono 
al  principio  di  maggio  in  distanza  di  mezzo  palmo  V  una  dal- 
l' altra.  Si  zappano  la  prima  volta  verso  il  fine  di  maggio,  e 
la  seconda  prima  del  fine  di  giugno,mondandole  dagli  erbag- 
gi  con  tutta  diligenza  ogni  volta  che  abbisogna,  Maturano 
tra  il  fine  di  luglio  ed  il  principio  d'  agosto,  secondo  si  sono 
ripiantate  più  o  meno  temporitamente.  Si  raccolgono  estir- 
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pandole  e  nettandole,  indi  si  mettono  ad  asciugare  al  sol 
per  poi  collocarle  in  luogo  asciutto  e  separato  dal  gelo. 

Le  cipolle  bianche  dette  fìrenline  dagli  ortolani,  si  semina- 
no pure  in  ristretto  nel  fine  di  agosto  in  sito  sologgiato,  e  si 
ripiantano  dal  principio  sino  alla  metà  di  ottobre;  si  zappano 
la  prima  volta  nel  fine  di  marzo,  e  la  seconda  nel  fine  di  apri- 
le, tenendole  nette  dagli  erbaggi  con  tutta  diligenza;  matura- 
no nel  fine  di  giugno  e  si  raccolgono,  regolandole  come  si 
disse  delle  antecedenti.  Nei  nostri' dintorni  si  fa  poco  uso  di 
^uest'  ultima  qualità  di  cipolle,  essendoché  non  si  conserva- 
lo nel!' inverno,  e  per  lo  più  se  ne  fa  uso  in  primavera  quan- 
do sono  verdi  e  tenere.  Nel  terreno  in  cui  si  sono  raccolte  le 
cipolle  si  possono  seminar  rape,  spinaci,  cicoria,  e  vi  si  pos- 
iono  trapiantar  verze,  sedani,  broccole  e  cavolfiori  per  l' in- 
ferno, quando  non  siasi  seminato  altro  nella  seconda  zappa- 
ura  delle  cipolle. 

Pero  di  terra  :  tartufo  dì  canna,  topinanibour.  II  pero  di 
erra  da  noi  non  si  moltiplica  per  seme,  ma  sempre  col  mez- 
:o  de'  suoi  tuberi  o  radici.  Si  piantano  queste  alla  fine  di  feb- 
>raio  o  ai  primi  di  marzo  nell'  egual  maniera  che  si  disse  dei 
>omi  di  terra.  Riescono  bene  in  ogni  sorta  di  terreno;  ma 
>rosperano  meglio  in  una  terra  alquanto  argillosa  ed  esposta 
1  mezzodì  dove  si  lasciano  le  radici  fino  alla  primavera,  le- 
andone  durante  V  inverno  que'  tuberi  che  vogliunsi  mancia- 
e.  I  pochi  tuberi  rimasti  entro  al  terreno  V  anno  successivo 
laudano  nuovi  fusti,  e  quindi  si  moltiplicano  senza  che  fia 
('uopo  di  ripiantarvene  de'  nuovi.  È  assai  produttivo.  In  buon 
arreno  da  una  sola  radice  si  sono  ottenuti  più  di  trenta  tube- 
i,  alcuni  de' quali  pesavano  da  i6in  17  once.  Quantunque 
ìeno  alti  a  nutrire,  perchè  contengono  minor  quantità  di 
mido  dei  pomi  di  terra,  pure  possono  in  qualche  caso  con- 
enire  per  uso  della  tavola.  Secondo  alcuni  però  questa  radi- 


b  sarebbe  indigesta  e  flatulenta. 


Patata  dolce.  La  patata  dolce  è  originaria  dell'  America 
leridionale,  ed  ora  coltivasi  in  grande  anche  nel  Portogallo, 
in  alcune  provincie  della  Spagna  e  della  Francia  meridional 
.  In  Lombardia  se  n'  è  introdotta  la  coltivazione  negli  orti  da 
oco  tempo.  Ve  ne  sono  di  tre  varietà  :  prima  a  radice  bianca; 
uconda  a  radice  gialla;  terza  a  radice  rossastra.  La  prima 
fcrietà  a  radice  bianca  è  ordinariamente  preferita  da  noi,  e  la 
•anca  rotonda  proveniente  dalla  Nuova  Jorck  è  delle  più  gu« 
ose  al  palato. 
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La  terra  più  conveniente  per  questo  vegetabile  è  quella  cht 
dicesi  oriolo,  o  soffice  o  siliceocalcarea,  non  prosperane^ 
bene  in  quella  che  è  troppo  tenace  o  argillosa,  nella  quah  ( 
non  può  stendere  le  sue  radici,  e  queste  con  facilità  imputri- 
discono. Deve  vangarsi  alla  profondità  almeno  di  due  piedi  oc 
un  braccio,  ingrassandone  il  fondo  con  letame  ben  fermenta 
to  e  minuto,  e  non  mai  letame  fresco,  il  quale  richiama  ivi  i 
grillotalpa  (zeccarola)  che  diviene  nocevolissimo  alle  pian 
tagioni  della  patata. 

Quanto  alle  radici  da  affidarsi  alla  terra,  lepicciole  debbon 
si  mettere  intere,  e  le  grosse  si  possono  fendere  in  due,  tr< 
o  quattro  pezzi,  purché  in  ciascun  pezzo  siavi  aderente  un 
gemma.  La  stagione  opportuna  per  piantarle  ella  è  quand< 
siano  terminate  le  pioggie  di  primavera,  cioè  verso  la  fine  d 
aprile  o  principio  di  maggio.  Il  piantarle  prima  non  è  di  alcui 
giovamento  all'  accrescimento  delle  radici,  poiché  queste  noi 
cominciano  a  germogliare  se  non  quando  la  temperatura  atmo 
sferica  sia  ad  un  certo  grado;  e  d'altronde  se  siano  espost 
a  frequenti  pioggie  prima  di  germogliare,  passano  ficilmen 
te  alla  putrefazione.  Si  pongono  alla  distanza  di  un  bracci 
T  una  daU'  altra,  affinchè  abbiano  campo  di  stendersi  e  molti 
plicarsi.  E  meglio  che  le  radici  siano  collocate  ritte,  tenend 
alla  parte  superiore  V  estremità  più  grossa,  che  deve  appen 
coprirsi  dì  terra.  Se  la  stagione  corre  asciutta,  s'adacqueranno 
leggermente  ogni  due  giorni  finché  incominciano  a  germo 
gliare.  D' indi  in  poi  non  hanno  bisogno  d' acqua  se  no 
quando  il  terreno  sia  molto  asciutto. 

Cresciuti  i  germogli,  stendonsi  ben  presto  sul  terreno 
lunghi  rami,  i  quali  ad  ogni  modo  gettano  delle  radici  eh 
s'  insinuano  nella  terra.  Quando  i  fusti  della  patata  son 
giunti  all'altezza  di  circa  mezzo  piede,  debbonsi  piantare  i 
vicinanza  della  radice  maestra  delle  rame  di  salice,  di  pio[ 
pò  o  di  altri  alberi  dei  più  comuni ,  sulle  quali  si  attac 
cheranno  colle  mani  i  detti  fusti.  Ridotte  così  le  piante  dell 
patata  non  hanno  d'uopo  di  altra  coltura  fuorché  di  teneri 
pulite  dalle  erbe,  di  adacquarle  di  tempo  in  tempo  quando  n 
hanno  preciso  bisogno,  di  rincalzarle  colla  zappetta,  e  d' ir 
nalzare  di  mano  in  mano  i  rami  che  cadessero,  o  che  nuovj 
mente  uscissero  dalla  radice. 

La  stagione  opportuna  per  il  raccolto  si  è  quella  de'  pr 
mi  giorni  di  ottobre,  scegliendo  a  preferenza  una  giornal 
asciutta  e  senza  forte  vento.  Conviene  avere  cura  di  non  la 
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ciarle  nel  terreno,  allorché  in  esse  sia  cessata  la  vegctazio- 
,e  per  la  sopravvenienza  di  qualche  anticipata  brina  :  peroc- 
llèiè  in  questo  caso  Y  umidità  del  terreno  in  cui  stanno  le  ra- 
•  liei  le  la  passare  ad  una  pronta  putrefazione.  Nel  levarle  dal- 
a  terra  devesi  usare  attenzione  di  non  guastarne  i  tuberi 
olla  vanga,  avvertendo  che  questi  restano  attaccati  a  lunghi 
ili,  e  si  profondano  assai  nel  terreno,  massime  i  migliori  e 
>iù  grossi.  D'ordinario  ad  ogni  cespo  trevansi  attaccati  quat- 
ro  o  cioque  tuberi  grossi  mangiabili,  ed  otto  o  nove  piccole 
•adici  oblunghe  da  conservarsi  per  la  susseguente  primavera. 

Per  conservarle  è  d'  uopo  metterle  a  strati  con  della  sabbia 
)en  secca  entro  cassette  di  legno,  e  poste  in  luogo  asciutto,  e 
love  la  temperatura  non  discenda  mai  nell'  inverno  sino  al 
Telo.  Il  miglior  luogo  è  quello  di  riporne  le  cassette  sotto  alla 
:appa  del  cammino  della  cucina. 

Queste  radici  hanno  un  sapor  dolce,  piacevolissimo  per  ai- 
nini  palati.  Si  possono  far  cuocere  nell'  acqua,  sotto  alle  ce- 
leri, o  nel  forno  e  si  condiscono  poi  in  varie  maniere. 

Carota.  La  carota  ama  un  terreno  alquanto  soffice  e  profon- 
Jamente  lavorato,  e  che  sia  stato  concimato  per  un  antece- 
Jenle  prodotto.  Per  averle  temporite  da  godersi  nel  me- 
(se  di  luglio  in  avanti  si  seminano  in  fine  di  marzo  alquanto 
;rade,  e  si  ricopre  il  seme  col  rastrello.  Quando  i  semi  hanno 
germogliato,  e  si  sono  sviluppate  le  prime  foglie,  bisogna 
aver  cura  che  queste  non  vengano  ròse  o  danneggiate  dai 
[(vermi  e  dalle  lumache.  Si  zappano  due  ed  anche  tre  volte  ri- 
ipartitamente.  quando  fa  bisogno,  tenendole  nette  dalle  erbe 
nocive.  Per  averne  nell'  inverno  e  sino  a  tutto  aprile  dell'  an* 
no  seguente  si  seminano  in  giugno,  regolandole  nel  mo- 
do suddetto. 

Pastinaca  (*).  Si  coltiva  nell'egual  maniera  della  carota.  Le 
piante  vogliono  essere  maggiormente  diradate  di  quelle  del- 
la carota,  per  cui  si  terranno  alla  distanza  di  tre  in  quattro 
once  1'  una  dall'  altra.  Non  teme  i  geli  del  verno,  e  perciò  si 
lasciano  in  terra  ,  levandone  le  radici  quando  ne  occorre 
il   bisogno. 

(*)  La  pastinaca  (volgarmente  pastinaca  o  bastonarla  di  Stra  ) 
ha  it  fusto  alto  da  quattro  a  cinque  piedi,  cilindrico,  solcato,  ramo- 
so. Foglie  pennate,  leggermente  pelose,  colle  fogliette  grandi,  lobate 
o  incise.  Fiori  giallastri,  piccoli,  disposti  ad  ombrella  dilatala.  E  co- 
mune in  tutta  Italia  dietro  alle  strade  sulla  riva  de' fossi. 
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^    Raperonzolo.  Questa  radice  di  un  color  rosso  bianchiccio 
e  lunga   rotonda  come  quella  della  carota,  ma  più  facilmente 
si  ramifica  nella   terra,  e  coltivasi  nell'  egual   maniera  dell 
carota.  Al  principio  di  aprile  si  fa  vangare  il  terreno  a  due  fitl 
te  di  vanga,  ponendovi  sotto  una  buona  quantità  di  letame  di 
cavallo.  1  oscia  s.  semina  sufficentemente  rada,  e  si  coprono  i 
semi   col  rastrello.  Nate  le  pianticelle,  e  messe  che  abbiano 
cinque  o  sei  foglie,  si  sarchiano  colla  zappetta,  e  si  diradono 
ove  siano  troppo  fitte,  trapiantando  queste  ne'  luoghi  dove  ne 
mancassero.  La  distanza  tra  1'  una  e  1'  altra  pianta  debb'  esse. 
redi  tre  once.  Neil' autunno  le  radici  sono  già  fatte  grosse 
ed  incominciasi  a  levare  da  terra  quella  porzione  che  si  desi- 
dera, continuandone  la  raccolta  fino  alla  susseguente  prima- 
vera. Se  ne  lasciano  nella  terra  poche  piante,  onde  averne  da 
esse  i  semi  per  I'  anno  susseguente.  Le  radici  della  raperon- 
zola,  che  sono  molto  carnose,  si  fanno  cuocere  neli'  acqua, 
e  fritte  possono  servire  di  frittura  ne'  giorni  dimagro.  Gli* 
ortolani  de*  contorni  di  Milano  seminano  le  raperonzole,  dette- 
in  termine  lombardo  ramponsole,  alla  metà  di  luglio,  zappai 
dole  leggermente  alla  metà  di  agosto  la  prima  volta,  ed  alla 
meta  di  settembre  la  seconda  volta,  mondandole  dagli  erbag- 
gi ogni  volta  che  ne  abbisognano,  e  principiano  a  venderle 
per  insalata  in  novembre,  mantenendosi  per  tutto  l'inverno 
ed  anche  sino  alla  metà  di  aprile,  e  per  preservarle  dal  gelo 
le  coprono  all'  inverno  con  foglie  di  bosco  o  paglia,  scopren- 
dole ne  giorni  di  sole  nelle  ore  più  tepide. 

Rape.  Sono  di  due  distinte  varietà.  La  prima  ha  la  radice 
tonda  schiacciata  a  due  lati,  di  colore  ordinariamente  bianca, 
talvolta  porporina,  e  questa  si  coltiva  in  tutte  le  stagioni  sol- 
tanto negli  orti;  e  la  seconda  ha  la  radice  bislunga  e  meno 
grossa.  Queste  due  varietà  hanno  qualche  differenza  relativa 
al  clima  e  alla  coltura.  Le  rape  si  coltivano  con  minor  lavore- 
no  negli  orti  o  giardini,  perchè  in  essi  la  terra  è  già  preparata 
e  grassa  ;  non  così  nelle  campagne,  nelle  quali  richiedonsi  più 
arature.  Le  rape  tonde  si  seminano  al  principio  del  mese  d' a- 
prile  per  averle  pronte  al  principio  di  giugno  e  sino  a  tutto 
luglio,  e  per  averle  pronte  in  agosto  e  settembre  si  seminano 
alla  metà  di  maggio;  si  zappano  due  volte  ripartitamente,  e 
si  tengon  nette  dagli  erbaggi.  Le  rape  bislunghe  si  possono 
iinch  esse  seminare  ne'  tempi  predetti  ;  ma  per  io  più  si 
seminano  dalla  metà  sino  al  fine  di  luglio,  e  si  zappano  due 
volte  ripartitamente,  lenendole  sempre  nelle  dagli  erbaggi, 
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queste  sono  quelle  rape  che  più  facilmente  si  conservano 
er  tutto  l' inverno,  estirpandole  al  principio  di  ottobre,  e 
ollocandole  nella  sabbia  asciutta  nelle  cantine,  oppure  in 
3sse  preparate  al  coperto  con  foglie  secche  sul  fondo  e  per 
allo  all'intorno  delle  pareti  della  fossa,  e  coprendole  pure 
on  foglie  secche  e  paglia  al  disopra,  e  si  conservano  sino 
la   primavera  molto   sane. 

Navone.  11  navone  è  una  specie  di  rapa  bislunga.  Si  se- 
gnano alla  metà  di  luglio  in  terra  ben  coltivata  e  meglio  in- 
rassata,  e  si  zappano  due  volte,  cioè  la  prima  circa  la  metà 
'agosto,  e  la  seconda  circa  al  principio  di  settembre,  tenen- 
oli  sempre  netti  dagli  erbaggi  :  si  raccolgono  estirpandoli 
i  fine  di  ottobre,  e  per  averne  tutto  1'  inverno  si  ripongono 
ella  sabbia  al  coperto  in  qualche  fossa,  oppure  nelle  cantine, 
cciò  non  possano  gelare. 

Scorzonera.  Si  semina  al  fine  di  marzo  per  godere  qualche 
osa  anche  da  quella  porzione  di  terra  che  resta  ombreggiata, 
ssendochè  riesce  ottimamente  anche  all'ombra:  si  zappa 
na  volta  al  mese  dal  fine  di  maggio  alla  metà  di  settembre 
on  piccioli  zappini  del  lutto  leggermente,  e  si  tiene  monda 
lagli  erbaggi.  Ai  primi  di  novembre  si  principia  a  levar  da  ter- 
a  le  radici,  e  si  continua  cosi  per  tutto  l'inverno  e  primave- 
a  successiva.  Si  conserva  nella  terra  per  tre  o  quattro  anni 
empre  buona  a  mangiarsi.  Si  avverta  di  seminarla  rada,  e  di 
liradarla  al  tempo  che  si  zappa  e  si  monda  dalle  erbe  nocive, 
ja  semente  bisogna  cambiarla  ogni  due  o  tre  anni,  attrimen- 
i  degenerando  produce  radici  legnose  ed  ingrate.  Qualora 
a  stagione  fosse  arsa,  bisogna  adacquarla,  altrimenti  la  sua 
adice  si  fa  cattiva. 

Barba  di  becco:  sassefrica,  salsifino,  ec.  Quest'ortaggio, 
coltivalo  già  da'  tempi  antichi,  ama  terra  soffice,  ben  lavorata, 
e  ricca  di  concimi  nutritivi.  La  seminagione  si  fa  entro  il  me- 
se d'aprile  dopo  aver  ben  ingrassato  il  terreno  con  letame 
vecchio  e  scomposto,  e  dopo  una  buona  vangatura  profon- 
da. È  meglio  seminarla  a  file,  anzi  che  spargerne  il  seme 
inegualmente.  Le  file  si  terranno  alla  distanza  di  un  buon 
palmo  1' una  dall'altra,  ossia  circa  once  cinque.  Le  piante  si 
diradano  se  nate  troppo  fitte  >  poscia  si  sarchiano  o  zappano 
tre  o  quattro  volle  durame  la  stale.  Se  la  stagione  corre  ar&a> 
sì  adacqueranno  largamente.  Giunto  il  fine  di  ottobre  può  co- 
minciarsene la  raccolta  che  si  può  continuare  per  quasi  tut- 
to l'inverno.  Questa  radice  è  dolce;  alcuni  la  mangiano  col- 
Ferrarlo.  J grico litiga.  8 
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ta  e  condita  insieme  alle  foglie  radicali,  e  vengono  commen- 
date qual  cibo  sano. 

Neil'  egual  maniera  si  coltiva  la  seconda  specie,  ossia  la 
sassefrica  de  preti,  che  da  alcuni  si  chiama  barba  di  prete. 
Le  foglie  di  quest'ultima  da  alcuni  si  mangiano  anche  in 
insalata. 

Bakbabietola.  Le  qualità  delle  barbabietole  o  pìederape  so* 
no  due,  una  del  lutto  rossa,  e  l'altra  bianca  con  strisce  rosse. 
Si  seminano  dalla  metà  di  marzo  alla  metà  di  aprile  in  ottima 
terra  vangata  ed  ingrassata,  e  quando  hanno  le  quattro  fo- 
glie si  possono  ripiantare  in  distanza  almeno  di  sei  once  od 
un  piede  l'uno  dall'altra,  e  non  volendole  ripiantare  si  devo- 
no ridurre  alla  rarezza  in  modo  che  siano  distanti  circa  sei 
once  od  un  piede  l'una  dall'altra,  acciò  possano  meglio 
crescere  ed  ingrossarsi.  Si  zappano  leggermente  ed  anche1 
tre  volte  nella  state  ripartitamente,  e  si  mondano  dalie  erbe 
nocive  quando  fa  bisogno.  Al  principio  di  novembre  si  rac- 
colgono, e  per  conservarle  si  mettono  nella  sabbia  asciutta! 
nelle  cantine,  mantenendosi  cosi  sino  alla  metà  d'aprile  assai' 
sane.  Se  ne  lasciano  nel  terrreno  quelle  poche  piante  da  cui 
voglionsi  ottenere  i  semi  ;  e  se  per  qualche  accidente  fosse- 
ro tutte  perite,  se  ne  dovranno  riporre  in  terra  verso  la  metà 
di  marzo  di  quelle  radici  che  si  saranno  conservate  nella 
sabbia.  Cresciute  così  le  piante,  debbonsi  queste  sostenere 
con  delle  rame  di  salice  o  d'  altro  albero,  affinchè  per  la 
loro  debolezza  non  cadano  a  terra.  Quando  i  semi  sono  ma- 
turi si  tagliano  le  piante  a  fior  di  terra,  si  legano  in  fascelti 
e  si  appendono  alla  soffitta  in  una  stanza  ariosa.  Secche 
che  siano,  si  battono,  e  si  separano  i  semi  che  conservano 
la  facoltà  germogliante  per  tre  o  quattro  anni. 

Ravanello  e  Ramolaccio.  11  ravanello  e  il  ramolaccio  ap- 
partengono alla  stessa  specie  ,  e  non  sono  che  semplici1 
varietà  del  raphanus  sativus  dei  botanici.  Del  ravanello  se 
ne  coltivano  due  soltovarietà  cioè  quella  a  scorza  nerastra 
che  dicesi  ravanello  moro  ed  il  comune  bianco.  Alcuni  ne 
coltivano  un*  terza  cioè  il  ravanello  rosso  di  corteccia;  ma 
questa  è  inferiore  di  bonià  alle  altre  due. 

Il  ramolaccio  è  più  voluminoso  quattro  o  cinque  volte 
dal  ravanello.  La  terra  leggiera  e  profondamente  smossa  è 
quella  che  meglio  conviene  a  queste  piante.  Sono  rinomati 
in  Lombardia  i  ramolacci  di  Pavia ,  perciò  riporteremo  qui 
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I  metodo  che  si  tiene  da  quegli  ortolani  per  la  loro  col- 
lazione. 

Gli  ortolani  di  Pavia  distinguono  due  sorta  di  ramolaccio 
sei  colore  della  corteccia.  II  bianco  lo  chiamano  legitti- 
110  se  la  carne  sia  soda,  e  bastardo  se  buccheralo  al  di  den- 
ro  o  quasi  tarlato,  o  come  dicono  volgarmente  scarponzo. 
La  seconda  sorte  vien  denominata  ramolaccio  maschio,  che 
lì  fuori  è  più  nero  ;  spaccato  è  più  duro,  ed  ha  una  stri- 
scia nerastra,  che  parte  dalla  sommità  della  radice,  e  va  sino 
dia  coda.  II  sapore  di  questa  sorte  è  più  acre  ed  ardente 
il  palalo  che  la  prima.  Il  terreno  che  d' intorno  alla  città  di 
3avia  trovasi  migliore  pei  ramolacci  è  quello  che  è  maggior- 
ante sciolto,  che  chiamasi  terra  oriolu.  Si  prepara  esso  van- 
gando con  diligenza,  sotterrandone  esattamente  tutte  le  erbe 
;he  Io  infestano  unitamente  a  buona  dose  di  concime  fer- 
nentato,  e  se  è  possibile  di  cavallo. 

Terminati  i  forti  freddi  dell'  inverno,  cioè  alla  fine  di  gen- 
laio  o  ai  primi  di  febbraio  per  lo  più  cominciano  a  semina- 
'e  i  piccioli  ramolacci  detti  quarantini.  La  varietà  grossa  e 
)ianca  invece  si  semina  dalla  fine  di  marzo  a  tutto  il  mese  di 
giugno.  Si  spargono  i  semi  a  mano  alquanto  rari;  e  quando 
e  piantine  sono  divenute  alquanto  grandi  e  vigorose,  si  sar- 
chiano destramente  colla  zappetta,  e  quindici  giorni  dopo  si 
incalzano,  raccogliendo  colle  mani  all'intorno  della  pianta 
in  cumulo  di  terra.  La  distanza  tra  pianta  e  pianta  debb' es- 
ere almeno  di  mezzo  palmo.  Quelli  poi  di  color  nerastro  si 
ìeminano  tra  il  fine  di  luglio  ed  il  principio  di  agosto,  man* 
enendosi  sani  per  tutto  l'inverno,  collocati  nelia  sabbia  a- 
iciutta  nelle  cantine. 

Volendo  aver  i  ramolacci  temporiti  nel  fine  di  aprile  si  se- 
ninano  come  sopra  sulle  rive  ed  in  siti  spalleggiati  dai  muri 
he  li  difendano  dal  freddo  di  tramontana,  ma  che  possano 
giatamente  godere  il  soie  di  levante  e  mezzogiorno;  e  sic» 
ome  tra  il  fine  di  gennaio  ed  il  principio  di  febbraio  è  an« 
or  rigida  la  stagione,  si  coprono  di  notte  con  pagliate  rao- 
ibili,  discoprendoli  ne'  giorni  di  sole,  e  nelle  ore  più  tepide 
lei  giorno  tutte  le  qualità  di  ramolacci  si  zappano  due  volte 
ipartitamente,  e  si  tengono  nette  dagli  erbaggi  ogni  volta 
he  abbisogna. 

lJer  ottenere  la  semente  si  pongono  a  parte  le  più  vigorose 
liante,  quelle  cioè  che  hanno  la  più  bella  radice,  si  tagliano 
d  esse  per  due  terzi  le  foglie,  e  si  ripongono  in  terra  alla 
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distanza  di  mezzo  braccio,  avuta  l'attenzione  di  comprimere 
esattamente  la  terra  intorno  alle  radici.  Venuto  il  tempo  della 
maturanza  dei  bacelli,  ciò  che  si  conosce  dall'ingiallimento 
degli  stessi  e  di  tutta  la  pianta,  si  fanno  disseccare  al  sole  e 
si  battono  coi  soliti  metodi  onde  separarne  i  semi  che  si  pos- 
sono conservare  per  tre  o  quattro  anni. 

Art.  IV.  Degli  ortaggi  che  servono  solo  per  condimento,  o  che  al- 
cune parti  di  essi  s'impiegano  a  far  salse  combinate  con  altri  in- 
gredienti. 

Finocchio,  detto  erba  buona.  Si  semina  l'  erba  buona  nel 
(ine  di  marzo  in  que' luoghi  ove  poco  d'altro  si  può  ricavare. 
Si  tiene  netta  all'intorno  dagli  erbaggi,  e  quando  ha  rinfor- 
zato il  ceppo  si  mantiene  per  lunga  serie  d'anni  ,  appro- 
fondandosi colle  sue  forti  radici  nel  terreno.  Foca  fattura  si 
fa  a  questi  ceppi,  i  quali  dopo  il  primo  anno  si  mondano  da- 
gli erbaggi  all'intorno  solo  in  maggio  ed  in  luglio:  i  suoi  se- 
mi sono  i  frutti  che  si  raccolgono  dall'erba  buona,  i  quali 
maturano  a  poco  a  poco,  e  di  mano  in  mano  che  giungono; 
a  maturanza  si  raccolgono,  il  che  accade  ordinariamente  neli 
mese  di  agosto.  Dopo  raccolto  i  semi  si  tagliano  i  fusti  a  fior 
di  terra,  zappandoli  e  mondandoli  all'intorno,  acciò  mettano 
le  cacciate  per  Tanno  seguente. 

Scalogno  volgarmente  sciattò.  Le  scalogne  sono  una  spe- 
cie che  partecipa  dell'aglio  e  della  cipolla,  e  si  adoprano  da, 
cucinieri  per  farne  salse  e  per  condire  in  varie  maniere  k 
pietanze.  Vogliono  la  stessa  qualità  di  terra  delle  cipolle,  c\ol 
sabbiosa  e  piultosta  asciutta.  Si  piantano  i  suoi  bulbi  o  cap 
ad  uno  ad  uno  dal  fine  di  febbraio  al  principio  di  marzo  m 
terra  vangata  ed  ingrassata:  i  suoi  capi  sono  piccioli,  si  ten- 
gono in  distanza  circa  cinque  dita  traverse  l'uno  dall'altro 
Si  zappano  leggermente  e  ripartitamente  due  volte,  tenen- 
dole sempre  monde  dagli  erbaggi  senza  adacquarle  troppo 
soffrendo  questa  specie  moltissimo  l'umidita.  Matura  al  prim 
cipio  di  luglio ,  e  si  raccoglie  quando  le  sue  foglie  saranno 
ingiallite  e  seccate  ;  indi  fatta  disseccare  al  sole  si  ripone  ir 
luogo  asciutto.  Ogni  bulbo  o  capo  che  si  pianta  ne  fa  quat , 
tro  o  cinque  e  sino  a  sette,  secondo  la  qualità  della  terra  beri 
lavorata  ed  ingrassata. 

PrEzzEMOLO.  Si  semina  dal  principio  di  marzo  sino  al  fine; 
di  giugno  in  ogni  sorta  di  terreno ,  purché  non  sia  successi  ; 
vamente  argilloso  ed  umido.  Sparso  il  seme  alquanto  fitto  ir 
terra  ben  lavorata,  si  copre  col  rastrello.  Dopo  venti  giorn 
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circa,  purché  sia  di  tanto  in  tanto  adacquato  il  terreno,  co- 
mincia a  germogliare.  Si  continua  a  bagnarlo  quando  ne  oc- 

orre  il  bisogno,  fintanto  che  le  pianticelle  siansi  fatte  robu- 

te,  e  si  sarchia  leggiermente  due  volte  ripartitamente  con 
ciccioli  zappini,  tenendolo  sempre  netto  dagli  erbaggi. 
Il  prezzemolo  di  Napoli  vuol  essere  seminato  ai  primi  di 

prile  in  una  terra  profondamente  lavorata,  e  maggiormente 
sostanziosa  e  ricca  di  concime  nutritivo.  Spargesi  la  semente 
molto  più  rada,  ed  allorché  sono  nate  le  pianticelle  si  dira- 
dano ancora  in  modo  che  l'una  trovasi  discosta  dall'altro  cir- 

a  un  buon  palmo.  Poscia  si  sarchiano,  s'innaffiano  e  si  rin- 
calzano a  dovere,  affinchè  le  radici  acquistino  maggior  gros- 
sezza ,  e  la  base  delle  foglie  diventi  bianca  e  tenera  come 
quella  de'  sedani. 

Capperi.  Si  seminano  i  capperi  alla  fine  di  marzo  in  luogo 
soleggiato,  e  si  tengono  netti  dalle  erbe  nocive,  ed  i  loro 
"rutti,  ossia  i  bottoni  de' fiori  si  raccolgono  in  più  volte  pri- 
ma che  si  aprano,  acciò  non  abbiano  a  perdere  la  loro  bon- 
;à.  Fanno  anche  buona  riuscita  seminandoli  ne' dirupi,  sem- 
3re  che  siano  in  sito  in  cui  possono  godere  il  sole.  I  capperi 
formano  il  ceppo  che  si  mantiene  per  molti  anni,  ed  i  loro 
rami  si  tagliano  circa  la  metà  di  novembre  sino  al  loro  cep- 
po, rimettendo  sempre  i  rami  nuovi  ogni  anno,  i  quali  pro- 
ducono i  loro  bottoncini. 

Accade  spesso  che  i  ceppi  de' capperi  figliano  all'intorno, 
mettendo  delle  cacciate  nuove,  le  quali  quando  abbiano  qual- 
che poco  di  radice  si  cavano  dal  ceppo  con  diligenza,  e  si 
rapianlano  per  allevare  i  capperi ,  che  fanno  in  tal  modo 
miglior  riuscita  che  col  seminarli,  e  fruttano  in  minor  tempo. 

I  capperi  cappuccini  sono  i  bottoncini  dei  fiori  del  nastur- 
zio d'India  che  si  fanno  appassire  all'ombra,  e  messi  nell'a- 
;eto  al  modo  de' peperoni  o  de'  capperi  riescono  buoni  per 
e  insalate  e  per  le  salse  bianche. 

II  nasturzio  d'India  fa  bellissimi  fiori  che  sono  o  doppi  o 
Semplici.  I  doppi  messi  in  un  vaso  reggono  per  molti  anni, 

d  i  semplici,  che  sono  annuali,  fioriscono  dalla  primavera 
uno  a  tutto  1'  autunno. 

Senape.  Verso  la  metà  di  marzo  si  sparge  il  seme  della  se- 
pape  alquanto  rado  in  terreno  vangato  e  un  po'concimato  ai 
iprimi  di  detto  mese,  e  sparso  il  seme  si  copre  subito  con  ra- 

trello.  Quando  le  pianticelle  sono  giunte  all'altezza  di  cinque 
Idita,  si  sarchiano  onde  tenerle  monde  dalle  erbe  nocive,  av- 
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vertendo  di  rincalzarle  leggiermente  colla  zappetta.  Se  il  ter- 
reno è  molto  leggiere,  dovrà  innaffiarsi  almeno  due  volte.  Svob 
gonsi  le  piante  da  terra  quando  i  gusci  de' semi  cominciano 
ad  ingiallire;  e  questa  operazione  deve  farsi  a  diversi  inter- 
valli ,  giacché  non  tutte  le  piante  maturano  uniformemente. 
Le  piante  svelte  si  conservano  in  luogo  asciutto  per  venti  o 
trenta  giorni  prima  di  scuoterle,  onde  maturino  così  perfet- 
tamente i  loro  semi. 

Coi  semi  polverizzati  della  senape  si  fanno  le  salse,  e  si  dà 
il  piccante  alla  mostarda  ;  al  qual  fine  si  stempera  a  poco  a 
poco  nell'acqua  calda,  a  cui  aggiungesi  del  mele  o  del  zuccaro. 

Nella  stessa  maniera  si  coltiva  la  senape  bianca,  la  quale 
serve  agli  stessi  usi  ;  anzi,  secondo  alcuni,  la  salsa  composta 
coi  semi  polverizzati  di  quest'ultima  specie  sarebbe  molto  più 
delicata. 

Cren:  armoraccìo,  barba  forte,  ec.  Questa  pianta  produce 
una  radice  bianca  d'un  gusto  piccante  ed  ottimo  per  le  salse. 
Si  grattugia  e  si  mescola  coll'aceto  per  mangiarla  unitamente 
al  lesso.  Quest'ortaggio  ama  terra  mezzana,  fresca  e  lavorata 
colla  vanga  profondamente.  Si  propaga  col  mezzo  delle  radici 
in  autunno,  ed  anche  in  primavera,  staccando  dal  ceppo  le 
radici  più  piccole,  e  trapiantandole  nel  terreno  già  preparalo 
a  riceverle.  Si  tengono  distanti  l'una  dall'altra  un  piede  e  mez- 
zo, affinchè  abbiano  campo  di  cacciare  molte  radici  e  possa- 
no dilatarsi  quanto  loro  piaccia.  Allorché  le  foglie  sono  spun- 
tate fuor  di  terra  si  puliscono  dalle  male  erbe,  e  se  il  terreno 
non  è  umido  di  sua  natura  si  adacquano  generosamente, 
giacché  il  cren  teme  più  il  secco  che  l'umido.  Al  secondo 
anno  si  raccolgon  le  radici,  giacché  invecchiando,  queste  di* 
vengono  legnose. 

Erbe  odorose.  Tra  le  piante  odorose  merita  per  la  prima 
d'  essere  coltivata  la  menta,  della  quale  abbiamo  quattro  va- 
rietà, cioè  la  menta  ordinaria  buona  per  condimento  dell'in- 
salata; la  piperita,  dalla  quale  si  estrae  un  olio  essenziale  ed 
un'acqua  di  grand'uso  in  medicina;  la  bergamotta,  così  det- 
ta dal  suo  odore,  ed  il  mentone  o  mentastro,  che  nasce  e  si 
moltiplica  da  sé  nei  campi.  Si  propagano  per  talli  in  prima- 
vera, dividendo  le  piante  del  loro  occhio,  e  trapiantando  i 
piccioli  pezzetti  radicati  tra  loro  un  braccio  lontani,  giacché 
essi  mettono  i  rami  e  si  dilatano  come  la  gramigna.  Si  ada- 
cqueranno al  tempo  della  piantagione.  Ogni  tre  o  quattro 
anni  si  strappano  tutte  le  piante,  si  rinnova  la  piantagione  in 
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erreno  nuovamente  coltivato,  altrimenti  si  perdono  e  muo- 
ono.  Gli  steli  da' quali  si  estrae  l'olio  coglieransi  quando 
sono  nella  fioritura. 

La  salvia  è  pianta  perenne  moltissimo  coltivata.  Ha  le  fo- 
glie d'un  verde  bianchiccio,  di  odore  e  sapore  aromatico.  Vi 
l  la  piccola,  la  grande  e  la  riccia,  secondo  sono  le  foglie  di- 
versamente fatte.  Anch'essa  si  moltiplica  piantando  i  rami 
celli  staccati  dal  cespuglio  ;  molto  più  se  sono  radicati.  I 
si  adatta  a  qualunque  terra  ,  purché  sia  in  luogo  soleggi 
5i  tosa  in  primavera  per  riaverla^iù  bella,  della  quale  ci  ser- 
piamo con  molto  vantaggio  per  condimento,  ed  in  parlico- 
ar  modo  per  gli  uccelli  cotti  al  spiedo. 

Il  rosmarino  è  altra  pianta  perenne  aromatica  parimente 
nolto  usata  in  cucina  ed  in  medicina.  Si  trapiantano  i  ramiceli! 
n  primavera,  pestando  loro  alquanto  la  base;  s'adacqueran- 
io  e  si  copriranno  con  una  tegola,  finché  hanno  incomin- 
ciato a  mettere  le  radici,  e  sieno  assicurati.  Il  ramo  si  stacca 
sempre  dal  basso  della  pianta,  levandolo  colle  mani,  non  mai 
troncandolo  col  ferro,  di  cui  questa  pianta  è  nemica.  Ama  un 
:erreno  buono  calcare  secco  \  perciò  sta  bene  vicino  ai  muri 
sotto  le  gronde,  dove  campa  moltissimi  anni.  In  primavera 
si  scarica  dai  rami  sovrabbondanti.  Fiorisce  tutto  l'anno,  e 

api  sono  ghiotte  di  starvi  d'intorno,  giacché  eslraggono 
m  ottimo  mele,  ed  esse  si  mantengono  in  salute. 

Il  timo,  piccola  pianta  legnosa  di  odore  aromatico,  ama  a 
preferenza  il  terreno  sciolto,  leggiero,  asciutto  e  ben  situato, 
e  si  moltiplica  col  mettere  nella  terra  i  ramicelli  staccati  da 
pecchie  piante,  abbiano  o  no  le  radici.  L'  isopo,  altra  pianti- 
na aromatica  simile  al  limo,  non  teme  il  freddo  e  facilmente 
si  moltiplica  col  seminarlo. 

11  basìlico  di  molte  varietà  si  semina  in  primavera  in  terra 
crassa,  leggiera  e  sciolta,  adacquandolo  nel  tempo  del  gran 
caldo. 

La  maggiorana  si  ottiene  col  seminarla  ed  anche  collo  svel- 
lere i  ramicelli  dalle  vecchie  piante  e  piantarli  nel  terreno. 

La  lavanda  o  spigo  cresce  bene  in  terreno  sabbionoso 
piantandovi  i  ramicelli  radicati. 

L'erba  di  San  Pietro  0  erba  amara  si  riproduce  per  talli, 
0  pianticelle  radicate  ;  è  ottima  nelle  frittate. 

La  melissa,  detta  anche  cedronella  pel  suo  odore  che  ras- 
somiglia al  cedro.  La  ruca  o  ruchetta,  erba  di  sapore  acuto, 
buona  nelle  insalate,  la  quale  si  seminerà  in  primavera.  La 
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matricaria  o  crespola ,  che  ovunque  generasi  da  un  seme 
piccolo  facilmente  trasportalo  dai  venti. 

La  pimpinella  ;  l'erba  ruta  d'acutissimo  e  disgustoso  sapo- 
re; Y  acetosa;  il  cerfoglio:  la  prima  di  queste  serve  a  condi- 
re le  vivande,  e  la  seconda  a  dar  loro  grato  odore  colle  sue 
tenere  foglie.  Anche  a  queste  ed  altre  si  farà  luogo  nell'orto 
per  quella  poca  parte  di  cui  possiamo  abbisognare  per  la 
cucina  ed  altri  usi  domestici. 
§  IV.  —  Delle  sementi  di  verdura  o  del  modo  che  tengono 

ì  nostri  ortolani  nel  coltivarle  e  raccoglierle. 

Le  sementi  che  si  comprano  a  sorte  essendo  molte  volte 
vecchie  e  mal  custodite,  riescono  fallaci,  o  per  lo  meno  im« 
perfette  e  quasi  di  nessun  conto,  perchè  provenienti  da  ver-; 
dure  andate  in  semenza  fuori  di  stagione,  per  cui  fanno  get- 
tar le  fatiche  inutilmente.  Devesi  aver  cura  del  loro  raccolto 
in  giusta  stagione  e  nella  perfetta  maturità,  e  alle  verdure  più 
atte  a  produrle  migliori,  facendolo  stagionare  a  dovere,  e  se- 
paratamente l'una  dall'altra  qualità,  perchè  non  abbiano  ad 
immischiarsi,  tenendole  in  seguito  in  luogo  arioso  ed  asciut» 
to  onde  non  abbiano  a  soffrire  danno. 

La  semente  degli  sparagi  si  raccoglie  circa  alla  metà  di  ot- 
tobre da  quelle  piccole  pallette  prodotte  da'  medesimi ,  da 
cui  si  cavano  i  piccioli  semi,  e  si  fanno  stagionare  per  semi- 
narli in  marzo,  e  coltivandoli  tre  anni  con  ottime  mondature 
formano  la  radice  perfetta  ossia  occhio  per  piantare  le  aspa- 
ragiaie, come  già  si  disse. 

L'aglio  migliore  a  piantarsi  è  il  più  maturo  e  più  grosso  , 
del  quale  non  si  usa  la  semente,  ma  bensì  si  dividono  i  suoi 
capi  in  più  parti  o  spichi ,  piantando  quelli  che  sono  nella 
sua  circonferenza,  per  essere  i  più  grossi  e  vigorosi;  e  lo 
stesso  si  faccia  anche  piantando  le  scalogne  o  sciajlò. 

1  primi  piselli  o  erbioni  ohe  maturano  si  fanno  stagionare 
perfettamente,  e  servono  per  seminare  nell'anno  seguente, 
tenendo  separati  gli  invernenghi  dagli  estivi;  e  similmente  i 
fagiuoli  ortensi  detti  di  Spagna,  che  maturano,  sono  i  più 
perfetti  a  seminarsi. 

Le  sementi  di  borraggine  o  di  buglossa  o  budellosa  si  fan- 
no col  lasciar  maturare  poche  piante  di  dette  erbe,  le  quali 
fioriscono  e  producono  i  loro  semi  in  abbondanza,  i  quali  si 
raccolgono  e  si  fanno  stagionare  :  dalla  borragine  però  non 
si  costuma  farne  la  semente ,  essendoché  ne  nasce  natural- 
mente in  tutti  gli  orti. 
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Si  coltiva  una  porzione  di  bietole  sì  semplici  che  da  co- 
ta,  sopravanzate  a  bella  posta  nella  primavera,  le  quali  cre- 
cendo  fioriscono,  e  producono  i  loro  semi,  i  quali  dopo  es* 
er  maturi  si  fanno  stagionare  separatamente. 

Si  toglie  dalla  sabbia  in  marzo  una  porzione  di  biederape, 
i  si  trapiantano  nell'olio,  e  coltivandole  fioriscono  e  produ- 
ono  i  loro  semi,  i  quali  dopo  esser  maturi  si  fanno  stagionare. 

Non  riesce  perfetta  ai  nostri  ortolani  la  semente  di  broc- 
ole  romane  e  palermitane,  come  pure  quella  de' cavolfiori 
i  Malta,  di  Genova  e  di  Firenze,  perchè  probabilmente  le 
asciano  imbastardire  frammischiando  nel  medesimo  luogo 
arietà  differenti  di  broccoli,  ed  altre  razze  di  cavoli.  Si  può 
are  la  semente  trapiantando  in  primavera  qualche  pianta  per 
adauna  sorte,  ma  ben  lontana  una  varietà  dall'altra;  e  colti- 
/andole  producono  i  loro  semi;  avvertendo  che  ad  esse  si 
leve  levare  il  primo  ramo  maestro,  lasciando  che  in  seguito 
irescano  e  fioriscano  gli  altri  rami  laterali  che  spunteranno 
11' intorno,  i  quali  formandosi  tutti  in  un  tempo  stesso  fiori- 
rono egualmente  e  producono  i  loro  semi ,  maturando  in 
>oco  tempo   con   uniformità.   Ma  vedendo  non  ostante  che 

imbastardiscono  ,  gli  ortolani  preferiscono  di  comperarne 
a  semente,  ad  eccezione  di  quella  delle  cavolrape  che  riesce 
>en  perfetta  ,  coltivandone  la  pianta  nello  stesso  modo  de 
)roccoli. 

De' cardi  sopravanzati  nell'inverno  se  ne  coltiva  in  prima- 
era  qualche  pianta,  la  quale  produce  i  suoi  fiori  in  quantità, 
bramandosi  grandiosamente  ;  e  quando  questi  scoppiano 
pandendo  la  loro  interna  lanuggine,  danno  il  segno  d'esse- 
e  i  loro  semi  perfettamente  maturi,  e  si  raccolgono. 

De  carciofi  se  ne  lasciano  alcuni  del  ramo  maestro  di 
jualche  pianta;  e  similmente  quando  sono  alla  loro  maturità 
icoppiano,  e  spandono  la  loro  interna  lanuggine,  nel  qual 
empo  si  devono  raccogliere  per  cavarci  i  semi. 

De' capperi  se  ne  lascia  maturare  qualche  porzione  a  do- 
lere, indi  si  raccolgono  e  ci  si  cavano  i  semi,  facendoli  sta- 
gionare all'ombra,  acciò  si  perfezionino  a  poco  a  poco,  e  ri- 
engano  il  vigore  con  cui  poter  nascere  a  suo  tempo. 

Della  cicoria  e  del  prezzemolo  se  ne  coltiva  qualche  por- 
zione sopravanzata  nell'inverno,  che  in  seguito  produrrà  i 
suoi   fiori  e  semi,  i  quali  si  raccolgouo  separatamente,  e  si 

[anno  stagionare  a  suo  tempo. 
Per  avere  la  semente  di  cipolle  perfetta  ed  abbondante  si 
8* 
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piantano  in  fine  di  marzo  le  cipolle  grosse  e  sane,  le  quali 
in  seguito  cacciano  un  lungo  cannello  che  in  cima  fiorisce  e 
produce  i  suoi  semi,  i  quali  si  raccolgono  e  si  fanno  stagio- 
nare all'ombra  a  poco  a  poco,  acciò  conservino  maggior 
forza  per  presto  nascere  a  suo  tempo.  Sarà  necessario  di  ap^ 
poggiare  i  cannetti  delle  cipolle  ad  una  brocca  o  brocchelta, 
piantandone  una  nel  terreno  ad  ogni  cannetto,  e  darle  due 
lacci  volanti  ad  ognuna  senza  stringere,  affinchè  in  tal  modo 
possano  sostenersi  in  occasion  de'  venti,  che  per  la  loro  fra- 
gilità ad  ogni  menoma  agitazione  senza  i  delti  appoggi  facil- 
mente si  romperebbero. 

De'cocumeri  si  lascia  maturare  qualche  frutto  de'più  tem- 
porili,  che  si  raccoglie  nel  fine  di  settembre,  e  si  spacca  io 
quattro  parti,  facendolo  stagionare  all'ombra,  e  dopo  dalle 
dette  parti  si  cavano  i  semi,  i  quali  si  fanno  diligentemente 
stagionare  all'ombra,  indi  si  ripongono  in  luogo  asciutto  pei 
seminarli  a  suo  tempo,  avvertendo  che  nascono  con  difficol- 
tà come  i  mereggìani,  meloni,  verificandosi  che 

Cocumeri,  meloni  e  mareggiata 
Fan  perder  la  pazienza  agli  ortolani. 

Dell'indivia  se  ne  ripianta  in  aprile  qualche  porzione  della 
sopravanzata  nell'inverno,  e  si  coltiva  in  seguito,  producendo 
essa  i  suoi  fiori  e  semi;  e  quando  vedesi  che  vanno  seccando  i 
rami,  si  raccoglie  alla  mattina  per  tempo,  onde  col  beneficio 
della  rugiada  non  cadano  i  semi  che  si  fanno  stagionare  al 
sole,  separando  le  due  varietà. 

1  semi  dell'erba  buona  sono  i  suoi  frutti  stessi,  di  cui  non 
occorre  parlare,  mentre  i  ceppi  della  stessa  si  mantengono 
nella  terra  per  lunga  serie  d'anni  senza  aver  l'incomodo  di 
seminarla  annualmente. 

Delle  erbe  odorifere  d'ogni  qualità  se  ne  può  fare  la  se- 
mente, ma  meglio  si  propagano  col  piantarne  i  ramicelii  che 
vengono  prodotti  intorno  al  ceppo  delle  radici  della  pianta 
madre,  a  riserva  però  della  crespola,  ruta,  basilico  ed  assen- 
zio, delle  quali  se  ne  fa  la  semente,  lasciando  maturare  i  loro 
fiori,  che  si  raccolgono  assai  secchi  in  pianta,  e  se  ne  cavano 
i  semi  stagionandoli  al  sole. 

1  finocchi  producono  la  semente  nell'anno  stesso  in  cui  si 
seminano,  lasciandone  fiorire  qualche  pianta,  di  cui  si  rac- 
coglie la  semente  circa  alla  metà  d'agosto. 

Le  fragole  si  propagano  da  loro  stesse,  essendoché  la 
pianta  madre  va  figliando  nel  piede  ogni  anno  ;  e  quando  si 
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vedono  assai  folte,  allora  si  deve  estirpare  la  porzione  su- 
perflua, piantandola  in  altro  luogo;  e  se  ne  può  fare  la  se- 
mente col  far  seccare  il  frutto  a  lutto  sole,  frantumandolo 
poi  colle  mani. 

I  gambusi  producono  la  semente  ,  trapiantandoli  nel  fine 
di  ottobre  e  coltivandoli  nel  modo  stesso  già  descritto  per  la 
semente  delle  broccole;  ma  da  noi  riesce  sempre  imper- 
fetta, per  cui  meglio  sarà  comperare  la  semente  di  Toscana, 
la  quale  è  sempre  perfettissima. 

Le  lattughe  d'ogni  varietà  fioriscono  nel  mese  di  giugno, 
e  maturano  i  suoi  semi  nel  fine  di  luglio,  e  nel  principio  di 
gosto  si  raccolgono  senz'  altro  incomodo. 

De'mareggiani  si  lascia  maturare  qualche  primo  loro  frut- 
to, e  nel  fine  di  settembre  o  al  principio  di  ottobre  si  racco- 
glie e  si  spacca  in  quattro  parti,  indi  si  fa  stagionare  all'om- 
bra, ed  in  seguito  dalle  dette  parti  si  cavano  i  semi. 

De'  meloni  si  fauno  stagionare  all'ombra  i  loro  semi,  i  quali 
richiedono  somma  cura  nel  tenerli  nell'inverno  all'asciutto, 
acciò  possano  nascere  perfettamente  a  suo  tempo. 

De' peperoni  si  lasciano  maturare  i  primi,  da'quali  si  cava- 
no i  semi  in  novembre,  facendoli  stagionare  all'ombra,  guar- 
dandosi dal  toccar  gli  occhi  colle  mani  mentre  si  maneggiano  i 
peperoni  maturi,  facendoli  gonfiare  con  dolore  insopportabile. 

De'porri  se  ne  riserva  qualche  porzione  sopravanzata  nel- 
l' inverno,  indi  si  ripiantano  in  aprile  e  si  coltivano;  essi  in 
seguilo  cacciano  un  lungo  e  sottile  cannetto,  il  quale  in  cima 
fiorisce  scoppiando  e  produce  i  suoi  semi,  che  s'«  devono  la- 
sciar maturare  a  perfezione,  acciò  abbiano  a  suo  tempo  a 
nascere  ottimamente. 

De'  ravanelli  d'ogni  qualità  se  ne  lascia  fiorire  qualche  por» 
zione  in  maggio,  i  quali  producono  i  loro  semi,  e  si  raccol- 
gono facendoli  stagionare  al  sole. 

De'  raperonzoli  se  ne  lascia  maturare  piccola  porzione, 
mentre  in  fìoe  di  maggio  fioriscono  e  producono  i  loro  semi, 
che  si  raccolgono  in  fine  di  giugno,  o  al  più  nel  principio  di 
luglio,  facendoli  stagionare;  ed  avvertendo  che  essendo  i 
delti  semi  minutissimi,  si  deve  aver  grand'occhio  perchè  na- 
scano con  uguagliata  rarezza. 

De' ramolacci,  navoni  e  rape  se  ne  ripianta  una  porzione 
in  ottobre  ed  anche  in  fine  di  marzo ,  e  si  coltivano  produ- 
cendo essi  in  seguito  1  loro  fiori  e  semi  che  maturano  circa 
alla  metà  di  luglio  ed  anche  prima,  secondo  si  sono  ripian- 
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tati  più  o  meno  temporiti  nella  primavera;  avvertendo  che 
per  avere  di  questi  la  semente  ottima  vi  vogliono  di  quelli 
che  si  sono  conservati  nell'inverno  nella  sabbia,  perchè  in  tal 
modo  non  essendo  gelati,  la  loro  semente  resta  più  vigorosa 
e  più  abbondante  e  non  s'imbastardisce. 

La  miglior  semente  de' spinaci  è  quella  degli  invernenghi; 
lasciando  crescere  una  porzione  di  questi  in  aprile  e  colti* 
vandoli  fioriscono  e  producono  i  loro  semi,  i  quali  maturano 
al  principio  di  giugno,  e  si  raccolgono  stagionandoli  al  sole: 
in  simile  modo  si  coltivano  anche  gli  spinaci  bresciani  per 
aver  di  essi  la  semente,  essendo  migliori  de'nostrani. 

Del  sedano  o  sellerò  si  trapiantano  al  principio  di  aprile 
poche  piante  delle  più  belle,  coltivandole,  ed  in  seguito  fio»* 
riscono  e  producono  i  loro  semi,  i  quali  maturando  a  poco 
per  volta,  si  raccolgono  in  più  volte,  osservandone  la  loro 
maturità  perfetta. 

Delle  carotole,  pastinache  e  gniffi  se  ne  trapianta  una  pic- 
cola porzione  in  fine  di  marzo,  scegliendo  dei  più  belli  so- 
pravanzati nell'inverno  a  tal  effetto,  e  si  coltivano,  osservan- 
do quando  producono  il  ramo  maestro  per  troncarglielo;  indi 
si  lasciano  creseere  gli  altri  rami,  che  formeranno  un  ceppo 
di  rami  uniformi  che  maturano  i  loro  semi  tutti  ad  un  tem- 
po, da  cui  si  raccolgono  stagionandoli  al  sole. 

La  scorzonera  sopravanzata  nell'inverno  si  coltiva  nel  fine 
di  aprile,  ed  in  seguito  cresce,  producendo  i  suoi  semi,  i 
quali  maturano  a  poco  a  poco,  ed  appena  maturi  cadono 
dalla  pianta,  per  cui  ogni  mattina  si  raccolgono  i  semi  matu- 
rati, acciò  non  possano  cadere  e  disperdersi. 

Dei  pomidoro  volgarmente  tomates  si  lascia  maturare  qual* 
che  frutto  de' primi,  da  cui  si  cavano  i  semi  che  si  fanno  sta- 
gionare all'ombra, acciò  siano  più  sicuri  di  nascere  a  suo  tempo. 

Delle  verze  d'ogni  qualità  se  ne  ripiantano  al  fine  d'otto- 
bre le  piante  più  perfette  in  distanza  di  due  palmi  Tuiia  dal- 
l'altra, mettendovi  nella  terra  tutto  il  fusto,  acciò  nell'inverno 
non  possa  essere  danneggiato  dal  gelo;  indi  nel  fine  di  marzo 
si  coltivano,  e  io  seguito  fioriscono  e  producono  i  loro  semi,  i 
quali  maturano  in  più  volte,  maturando  prima  il  ramo  mae- 
stro, ed  in  seguito  gli  altri  rami,  per  cui  si  raccolgono  di  ma- 
no in  mano  che  maturano,  acciò  non  abbiano  a  cadere  in 
terra  e  disperdersi,  indi  si  fanno  stagionare  al  sole. 

Delle  zucche  si  lascia  maturare  uno  de' primi  frutti  che  si 
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raccoglie  alla  metà  di  settembre,  e  si  spacca  nell'inverno  ca- 
vandone i  suoi  semi  che  si  fanno  stagionare  all'ombra. 

Tutti  gli  ortaggi  o  le  verdure  che  si  coltivano  perchè  pro- 
ducano le  loro  sementi,  si  devono  mondare  e  tener  ben  net- 
te dalle  erbe  nocive,  zappare  ogni  volta  che  vedesi  indurata 
appena  qualche  poco  la  terra,  ed  irrigare  ogni  volta  che  ab- 
bisogna, perchè  coltivate  in  tal  modo  saranno  più  abbondanti 
nel  loro  frutto,  ed  avranno  i  loro  semi  sempre  più  vigorosi 
e  perfetti. 

£  per  fine  tutti  i  semi  che  vengono  prodotti  da  fiori  degli 
Ortaggi  o  delle  verdure  debbonsi  diligentemente  pulire  e 
mondare  dalla  così  delta  bulla,  onde  meglio  regolarsi  sulla 
loro  quantità  da  seminarsi  ;  e  tutti  i  semi  che  vengono  cavati 
dai  fruiti  degli  ortaggi  si  devono  perfettamente  nettare  dalla 
loro  naturale  immondezza,  acciò  possano  meglio  conservarsi 
sani,  e  nascere  a  suo  tempo  vigorosamente. 

CAPO    XXI. 

DEGLI  ÀLLBERI  DA  FRUTTI  E  DELl'àRTE  DELL'INNESTO. 

g  I.  —  De  vivai  e  dell'  innesto, 

lidia  è  cosa  lodevolissima  il  tener  ne'  recinti  delle  ville  i 
così  detti  brolli  o  frutteti,  ed  i  giardini  perfettamente  dotati 
d'ogni  qualità  di  alberi  di  fruiti  tanto  regolati  a  spalliera  quan- 
to a  piante  diramate  a  pieno  vento,  come  pure  in  forma  ro- 
tonda a  pallone.  Giova  perciò  l'avere  un  vivaio  di  pianticelle 
di  frutti  selvaggi  d'ogni  qualità  per  fare  sopra  di  esse  gli  in- 
nesti, ed  allevarle  senza  avere  la  spesa  di  comperarle.  Per 
formare  questo  vivaio  si  piantano  gli  albereta'  salvatici  nel 
mese  di  novembre  ed  anche  in  febbraio  in  terra  di  qualità 
ladina  o  porosa,  ed  in  distanza  di  circa  once  nove  (centime- 
tri 4^)  l'uno  dall'altro,  ingrassandoli  a  dovere  con  letame  sta- 
gionato, ed  in  seguito  si  zappano  tre  volte  ripartitamente  nel- 
l'estate per  tenerli  netti  dagl'i  erbaggi,  continuando  loro  tale 
coltivazione  successivamente  ,  e  levandone  i  rami  superflui 
quando  abbisogna,  per  ben  dirigere  le  aste  di  detti  alberetti, 
le  quali  quando  sono  giunte  alla  grossezza  sufficiente  s'inne- 
stano secondo  le  loro  qualità. 

Per  maggior  intelligenza  daremo  qui  lo  scandaglio  per  una 
pertica  di  terra  milanese  (metri  quadrati  654.  72  centim.  )  e 
vivaio  di  pianticelle  di  frulli  assortiti. 

8** 
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Scandaglio  per  una  pertica  di  terra  di  vivaio 
o  piantonaio  di  frutti  assortiti 

__  ,  rT  Lire  milanesi 

Net  primo  anno.  Una  vangatura  della  terra  nel  mese 

di  novembre ]jr>       g 

Concimazione,   letame  stagionato,  carra  i  a  lir.  io.     ,>  3o.'  ea  — . 
In  una  pertica  di  terra  sì  piantano  num.  2000  pianticelle 
assortile  di  frutti  selvatici  di  grossezza  da  stroppa  e 
maneggia,  a  den.  q3   che  trovatisi  la  maggior  parte 

ne'  boschi »     i5   

Piantagione,  giornate  6  a  lir.  1.   io      .     .     .     .     .     »     '9! 

Zappature  tre  volte  all'anno,  giornate  3  a  lir.  1      .     »       3. 

Fattura   a  levare   i  rami  ghiottoni  e  inutili,  giornate  2 

a  lir.  x.  io ,,       3> 

.Fitto  del  terreno,  una  pertica »     io. 

Somma,  lir.  i33. 

Interesse  delle  spese  di  coltivazione,  al  5  per  cento.      »       6.  i3.  — 

Spesa  del  primo  anno ]ir.   ^q,  13. 

ossia  soldi  1.  4.  3/4  cadauno. 
Nel  secondo  anno.  Fitto  del  terreno,  zappatura   e  fat- 
tura a  levar  i  rami  superflui,  in  tutto  come  sopra.  «       16. 

Somma  lir.  i55.  i3.  — 
Interesse  delle  spese  di  coltivazione »       7.  i5.    6 

Spese  de' primi  due  anni lir.  i63.    8.    6 

ossia  soldi  1.  denari  7  3/5  cadauno. 

Nel  terzo  anno.  Fitto  del  terreno  e  zappatura  come  sopra  »      1 3 . 

Fattura  a  levare  ì  ramicelli  superflui  come  sopra   .     a       3.  —  — 
Concimazione,  letame  stagionato,  un  carro  a  lir.  i5.  »?     i5. 

Somma,  lir.   194*    8.    6 
Interesse  delle  spese  di  coltivazione n       9.  14.    4 

Spesa  de9 primi  tre  anni        . lir.  204.    2.  io 

ossia  soldi  2.  o.  1/2  cadauno. 
Nel  quarto  anno  s'innestano  in  primavera  a  soldi  1  1/2 

per  ogni  pianticella,  e  per  num.  2000    .     .     .     .     »   i5o. 

Fitto  del  terreno  e  zappaturai »      i3. 1 

Fattura  a  levare  i  ramicelli  superflui  come  sopra    .     »       3. 

Somma  lir.  370.    2.  io 
Interesse  delle  spese  di  coltivazione       »      18.10. — 

Spesa  dei  primi  quattro  anni »   388.  12.  10 

che  sono  soldi  3.  denari  1  o  3/5  cadauno. 
Si  osserva  per   esperienza  che   circa   la  metà  delle 
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pianticelle  innestate  fanno  presa,  le  quali  hanno  molto 
maggior  valore  dell'altra  metà  che  non  riescono  ino- 
culate, la  quale  serve  soltanto  per  piantare  delle  siepi;  e 
siccome  si  deve  aver  il  dovuto  riguardo  al  danno  che 
avrebbe  potuto  cagionare  la  grandine ,  così  il  perito 
nella  stima  del  suddetto  piantonaio  de'  frutti  assortiti 
si  regola  come  segue: 

Conta  quelle  pianticelle  che  trovatisi  inoculale  e  di  bel- 
l'asta ,   che  saranno  circa  la  metà,  e  le   valuta   a  soldi 

12  cadauna,  e  per  riunì.  1000 >»  600.  —   — • 

E  le  altre  mini.  iooOj  la  cui  inoculazione  non  ha  fatto 

presa,  a  denari  6 »     25.  —  — 

Somma,  lir.  — 625. 

Spesa  del  piantonaio  come  sopra >»  388.  12.  10 

Prodotto  netto  di  quattro  anni,  lir.  256.    7.  io 
È  chiaro  che  se  fosse  sopravvenuta  tempesta  ,  il  prodotto  netto 
sarebbe  molto  minore  e  forse  nullo. 

Le  suddette  pianticelle  si  pagano  comunemente  ai  giardinieri  co- 
me segue  per  cadauna  pianta  innestata  ed  in  essere  buono. 

Persico lir.  —   16.  — 

Albicocco  gentile     ..,..,.»      1.4.  — 

Meliaco »  —   16.  — 

Prugni  assortiti  .     .     .     .     .     .     .     .     »  —  if3.  — 

Pomi  assortiti »      1 .  —  

Peri  invernenghi  assortiti       .     .     .     .     s>     1 .  —  — 

Perì  autunnali  assoi  liti »     1 .  —  — 

Peri  estivi  assortiti »  —   16.  — 

Nespoli ....»—>  1 6.  — 

Lazzcruolo .     .     »     1.    4.  — 

L'innesto  consiste  nell'inserire  una  bacchetta,  un  occhio  ec. 
di  una  pianta  domestica  sopra  una  selvatica;  colla  quale 
operazione  la  pianticella  selvatica  viene  ad  esser  molto  boni- 
ficata ed  a  produrre  frutta  diverse  e  migliori.  É  necessario 
che  le  due  piante  che  s'uniscono  si  rassomiglino  nel  modo  di 
fare  il  fiore  ed  il  frutto;  cioè  tutte  le  piante  che  portano  i  semi 
in  un  pomo,  come  il  melo,  il  peroec,  si  possono  liberamen- 
te innestare  le  une  sopra  le  altre,  come  pure  tutte  quelle  che 
fanno  il  frutto  a  nocciolo  ,  tutte  quelle  che  fanno  il  frutto  a 
noce,  a  castagna ,  a  pinna ,  ec.  Ma  anche  queste  regole  van- 
no soggette  ad  eccezioni.  Il  noce  per  esempio  che  fa  un 
fruito  a  nocciolo  non  si  puòiunestare  utilmente  sopra  il  man» 
dorlo  ;  il  pruno  al  contrario  s'innesta  sul  pomo.  Giova  an- 
cor molto  per  migliorare  semprepiù  gli  alberi  de'  frutti  l'in- 
nestare le  due,  le  tre  volte  la  stessa  pianta,  ponendo  cioè  le 
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marze  o  le  picciole  bacchettine  domestiche  sopra  un  fusto 
di  un  ramo  già  domestico,  e  così  si  ottengono  le  varietà 
più  perfette. 

Fare  assai  probabile  che  l' idea  dell'innesto  possa  esser 
nata  la  prima  volta  nella  mente  dall'  osservare  ne'  boschi 
l'innesto  così  detto  d'  approssimazione,  che  consiste  nell'  u- 
nione  che  si  fa  anche  naturalmente  di  due  piante  per  mezzo 
dei  loro  tronchi  o  di  qualcuno  fra  i  loro  rami,  e  s'  avvicina- 
no in  maniera  che  crescendo  s' incorporano  in  una  sola,  di 
modo  che  se  si  taglia  uno  de'  tronchi  la  pianta  sussiste 
sempre. 

In  due  maniere  principalmente  si  fa  l'innesto:  l'una  consiste 
nell'inserire  in  una  pianta  uno  o  più  occhi  di  un'altra  ma  uniti  al 
ramoscello  a  cui  appartengono  ;  l'altra  consiste  nell' applicar 
l' occhio  d'  una  pianta  sopra  di  un  altra,  fornito  solamente  del- 
la scorza.  La  prima  maniera  si  chiama  a  cugno  ed  a  spacco, 
e  a  penna  o  corona,  perchè  in  due  diversi  modi  si  pratica; 
il  primo  che  volgarmente  dicesi  a  cugnolo  o  chignolo,  ed  è 
appunto  quando  si  spacca  in  mezzo  il  tronco  ed  il  ramo  sel- 
vatico, ed  in  quella  fenditura  vi  s' insinuano  le  marze,  o  pic- 
ciole bacchettine  domestiche;  ed  il  secondo  che  dicesi  a  pen- 
na o  corona,  è  quasi  eguale  al  primo,  solo  che  il  tronco  ed 
il  ramo  non  si  spacca,  ma  anzi  s'insinuano  le  marze  tra  il 
legno  e  la  corteccia,  tagliando  alla  parte  grossa  della  bac* 
chettina  un  poco  di  legno  a  conio  o  bietta  :  e  la  seconda  ma- 
niera si  dice  ad  anello  e  ad  occhio  ,  che  volgarmente  dicesi 
a  zuffolo,  a  bussolello  ;  e  a  gemma  tagliata  ad  occhio  ;  X  in- 
nesto ad  anello  è  il  più  facile  e  sicuro  quando  sia  favorito 
dalla  stagione,  e  si  pratica  moltissimo  co'  gelsi  o  moroni,  coi 
castagni  e  con  altri  pochi  alberi. 

La  stagoine  di  fare  con  felice  succcesso  gli  innesti  a  spac- 
co ed  a  cugnolo,  è  dalla  metà  sino  al  fine  di  marzo  ;  e  gl'in- 
nesti ad  anello  o  bussoletto ,  come  pure  gl'innesti  a  corona 
ed  a  gemma  tagliata  ad  occhio  si  fanno  dal  fine  di  luglio  si- 
no alla  metà  d'agosto,  ed  anche  sino  al  fine  quando  la  sta- 
gione continui  con  gran  caldo,  perchè  in  tal  tempo  il  calor 
del  sole  fa  che  i  ramicelli  lasciano  più  facilmente  la  corteccia, 
essendo  in  moto  maggiore  il  loro  succo.  Ma  i  giardinieri  di 
Toscana  preferiscono  l'autunno  per  l'innesto  ad  occhio, 
perchè  questa  stagione  dà  tempo  all'occhio  di  meglio  unirsi 
prima  di  sbocciare.  Qualunque  però  sia  la  stagione  in  cui 
s' innesta,  o  la  primavera  o  f  autunno,  se  di  primavera  il  tem- 
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po  più  proprio  è  dalla  metà  sino  alfine  di  marzo,  e  se  d'au- 
tunno da  mezzo  ottobre  a  mezzo  novembre. 

Per  gl'innesti  a  cugnolo  si  tagliano  i  ramicelli  de' frutti  di 
ogni  sorta  della  cacciata  maggenga  dell'anno  antecedente 
nel  fine  di  febbraio:  indi  si  mettono  sotto  terra  in  luogo  om~ 
brososinoal  tempo  in  cui  si  dovranno  fare  gì' innesti;  avver- 
tendo di  servirsi  sempre  della  prima  parte  più  grossa  de' ra- 
micelli, che  è  sempre  la  più  vigorosa,  e  non  delle  cime  che 
sono  quasi  prive  di  forza  :  e  per  gì'  innesti  a  penna  o  corona, 
a  bussolelto  ossia  ad  anello ,  come  anche  a  gemma  tagliata 
ad  occhio  ,  bisogna  servirsi  delle  cacciate  maggenghe  del- 
l'anno  medesimo  in  cui  si  fanno  gl'innesti,  tagliando  i  ra- 
micelli del  fruito  domestico,  e  servendosi  pure  della  prima 
parte  o  parte  più  grossa  de'  medesimi,  che  è  la  più  matura  e 
quindi  più  robusta,  e  più  facilmente  lascia  la  corteccia;  av- 
vertendo di  usare  tutta  la  diligenza  per  non  guastare  gli  oc- 
chi o  le  gemme,  mentre  si  levano  le  corteccie  per  formare  i 
cosi  detti  bussoletti  od  anelli,  e  le  gemme  tagliate  ad  occhio. 

L' innesto  a  penna  o  corona  si  fa  tagliando  in  piano  il  ra- 
mo selvatico,  e  fendendone  e  sollevandone  la  scorza  in  più 
luoghi,  nelle  quali  fenditure  s'inseriscono  le  marze  o  piccio- 
le  bacchettine  domestiche  tagliate  dalla  parte  grossa  a  conio 
o  bietta  con  un  picciol  risalto  verso  la  fine,  inserendo  la  pun- 
ta della  marza  tra  il  legno  e  la  scorza  fino  che  il  risalto  della 
marza  medesima  riposi  sul  piano  del  tronco  oramo  troncato; 
poi  si  lega  strettamente  tutto,  e  lasciando  due  occhi  per  mar» 
za,  si  cuopre  la  fenditura  e  l'unione  con  argilla  molto  tena- 
ce ben  impastata  con  sterco  di  vacca  e  peli,  o  ritagli  di  pa- 
glia. Questa  composizione  è  quella  che  si  adopra  da'  giardi- 
nieri francesi  col  nome  specioso  d'ionguent  de'  Saint  Fiacre. 

L'  innesto  a  cugno  ed  a  spacco ,  detto  anche  a  squarcio  , 
si  fa  tagliando  il  ramo  selvatico  in  piano,  e  poi  si  fende,  e 
I  nella  fenditura  si  fiaca  la  marza  tagliata  a  bietta;  tutto  si  lega 
1  fortemente  e  si  cuopre  di  argilla.  La  precauzione  più  essen- 
ziale per  questa  sorta  d'innesti  si  è  che  la  scorza  della  pian- 
ta selvatica  con  quella  della  domestica  si  tocchino  più  perfet- 
tamente che  sia  possibile. 

Per  innestare  ad  anello  si  sceglie  un  buon  occhio  in  un 
ramo  domestico,  si  taglia  in  giro  per  due  dita  il  ramo,  e  poi 
si  procura  di  cavar  dal  pezzetto  di  legno  l' anello  della  scor- 
za su  cui  è  l'  occhio:  ciò  fatto,  si  sceglie  un  ramo  di  gros- 
sezza eguale  nel  selvatico,  e  fendendone  la  scorza  in  quattro 
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si  distacca  dalla  cima,  e  vi  s'infilza  l'anello  domestico,  ab* 
bassandolo  tanto  finche  calzi  appunto  :  allora  gli  si  passan 
sopra  i  quattro  capi  della  scorza  sollevata,  si  taglia  il  ramo 
a  quattro  dita  distante,  e  si  lega  su  e  si  copre. 

E  per  ultimo  l' innesto  a  occhio  semplice  si  fa  scegliendo 
un  occhio  buono  domestico,  staccandolo  insieme  con  un  pez- 
zetto triangolare  di  scorza,  il  quale  s'inserisce  in  una  inci- 
sione fatta  a  forma  di  croce  sul  selvatico,  legando  e  copren- 
do la  piaga  con  argilla.  Questo  modo  d'innestare  si  usa  tra 
noi  moltissimo  coi  persici,  e  molti  altri  alberi  fruttiferi.  A 
occhio  serrato  dicesi  quando  si  fa  nell'  autunno  :  a  occhio 
aperto  quando  si  fa  in  primavera. 

Anche  in  nostri  giardinieri  non  mancano  di  usare  tutta  la 
diligenza, nell'unione  perfetta  della  corteccia  selvatica  a  quel- 
la dell'  innesto,  dipendendo  molto  la  presa  del  medesimo  che 
le  due  corteccie  si  combacino  più  perfettamente  che  sia  pos- 
sibile, per  le  quali  si  comunicano  gli  umori  vicendevolmente 
1' una  coli' altra;  e  coprono  con  abbondante  creta  od  argil- 
la gì'  innesti  a  cugno  o  chìgnolo,  fi  li  circondano  con  istoppa 
ordinaria,  affrancandoli  intorno  con  corteccie  ritagliate,  e  col 
laccio  al  disotto  del  taglio,  acciò  in  tal  modo  il  vento  non 
possa  rimoverli,  e  possono  anche  esser  riparati  dalla  pioggia. 
Alcuni  formano  una  mistura  di  pece  greca  e  di  pece  comune 
metà  per  sorte,  col  farla  liquefare,  e  quando  è  appena  fred- 
da servonsi  di  detta  mistura  per  coprire  Y  innesto,  legandovi 
sopra  la  sloppa  colle  corteccie  ritagliate  a  guisa  di  nastro  o 
bindello,  e  col  laccio  al  disotto  del  taglio  come  sopra.  Per 
gl'innesti  ad  anello  non  occorre  che  di  ripararli  dalla  piog- 
gia, per  cui  si  mette  sopra  di  essi  un  guscio  d'  uovo  cbe  li 
cuopra,  e  al  tempo  stesso  li  ripara  anche  dal  sole,  levando  il 
detto  guscio  circa  dieci  giorni  dopo;  e  gì'  innesti  a  gemma 
latitata  ad  occhio  si  allacciono  con  una  sottilissima  scorza 
all'  intorno  dell'  occhio  stesso,  mettendovi  una  sfogliazza  di 
pannocchia  di  melgone  allacciata  al  disopra,  la  quale  discen- 
da e  copra  superficialmente  l'innesto  onde  ripararlo  dal  so- 
le; in  ottobre  si  dislacciano,  e  in  marzo  si  tronca  loro  la  par- 
te selvatica  del  ramo. 

Nelle  giornate  ventose  non  è  convenevole  il  fare  qualsivo- 
glia sorta  d' innesti ,  asciugando  il  vento  oltre  modo  gli  umo- 
ri tanto  ai  ramicelli  domestici,  quanto  alle  pianticelle  selva- 
tiche che  s' innestano.  Sono  pure  da  evitarsi  i  tempi  piovosi, 
perchè  i  sughi  delle  piante  non  sono  allora  dotati  di  quella 
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viscosità  che  fissa  il  ramo  alla  pianta  e  ne  unisce  le  scorze, 
non  amando  che  il  proprio  naturai  umore  sia  alteralo  dal- 
l' umidità  della  pioggia;  e  finalmente  avremo  riguardo  che  la 
pianta  da  cui  deriva  la  bacchetta  o  marza,  e  la  pianta  da  in* 
nestarsi  non  siano  Y  una  molto  più  precoce  dell'altra  nel  ve- 
getare; ed  avremo  anche  riguardo  alla  tessitura  medesima 
dei  legno  delle  piante  che  si  desidera  d'  associare.  Un  albero 
il  cui  legno  è  duro  o  molto  compatto  è  più  scarseggiante  di 
sughi,  che  uno  il  cui  legno  sia  poroso;  quindi  l'albero  da 
legno  duro  non  potrà  somministrare  alimento  sufficente  ad 
un  albero  da  legno  poroso:  senza  queste  attenzioni  o  l'in- 
nesto rare  volte  riesce,  o  è  per  lo  meno  assai  poco  durevole. 

Dopo  che  si  son  fatti  Y  innesti  a  perfezione  si  devono  suc- 
cessivamente osservare  di  tempo  in  tempo  in  tutta  l'estate, 
zappando  loro  la  terra  tre  volte  ripartitamente,  nettandola  da- 
gli erbaggi,  e  levandone  settimanalmente  i  rami  superflui,  ac- 
ciò le  cacciate  abbiano  ad  avanzarsi  più  vigorosamente;  e 
giova  moltissimo  di  dar  agi'  innesti  di  qualunque  sorta  due 
anni  di  cacciata  nel  vivaio,  perchè  ripiantandoli  poi  ne'  giar- 
dini e  broli  abbiano  a  fruttificare  in  minor  tempo. 

Principiando  dall' Albicocco  gentile  con  tutte  le  sue  varie- 
tà, detto  meliacco,  questi  s' innnestano  a  cugnolo  sulle  pian- 
ticelle di  prugni,  persici  e  mandorli  selvatici ,  e  si  possono 
anche  innestare  ad  occhio  sopra  le  stesse  pianticelle  ;  inne- 
stando l'albicocco  gentile  sul  prugnolo  silvestre  da  bosco 
produce  il  frutto  dolce  e  piccante  squisitissimo,  il  migliore 
fra  tutti  i  fruiti  estivi. 

I  Mandorli  tanto  seccarelle  quanto  di  osso  duro  s' inne- 
stano a  cugnolo  sopra  pianticelle  di  mandorli  salvatici,  per- 
sici, prugni  selvatici,  e  si  possono  anche  innestare  ad  occhio 
sopra  le  stesse  pianticelle. 

I  Ciliegi  e  sue  varietà  di  amarine,  amarinoni,  cerase  si  in- 
nestano solamente  a  cugnolo  sopra  pianticelle  di  cerasa  sel- 
vatica detta  volgarmente  gandiolo. 

I  Castagni  si  addomesticano  innestandoli  a  cugnolo  sopra 
castagnoli  selvatici,  e  s'innestano  anche  ad  anello  ed  a  gem» 
ma  ossia  ad  occhio. 

I  Fichi  d'ogni  varietà  si  possono  innestare  ad  anello;  ma 
non  conviene,  propagandosi  più  facilmente  col  servirsi  delle 
pianticelle  prodotte  dal  ceppo  delle  radici  della  pianta  ma- 
dre, e  si  piantano  anche  i  suoi  rami  posti  ad  archetto  nella 
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terra,  i  quali  producono  le  radici,  semprechè  si  piantino  in 
novembre.  g  tm 

\  Pomi  cotogni,  detti  da  contadini  codognì,  s  innestano 
solamente  a  cugnolo,  sopra  pianticelle  di  pomi  selvatici  che 
trovansi  ne' boschi  naturalmente  cresciute;  e  talvolta  fanno 
presa  i  rami  di  cacciata  maggenga  piantati  in  marzo,  quando 
lor  succeda  la  primavera  assai  piovosa,  e  s'allevano  anche 
servendosi  delle  pianticelle  prodotte  intorno  al  ceppo  delle 
radici  della  pianta  madre.  I  venditori  di  alberi  fruttiferi  for- 
mano coi  cotogni  i  vivai  per  innestare  su  di  essi  peri ,  pomi, 
nespoli  ed  altre  razze  di  frutti:  quest'è  forse  il  miglior  pregio 
di  questi  alberetti,  i  cui  frutti  sono  aspri,  di  odore  acuto,  di 
polpa  asciutta  che  non  piace  cruda,  ma  che  è  meno  cattiva 
fatta  cuocere  ;  si  conservano  per  l'inverno,  e  con  esse  si  fan- 
no le  cotognate.  < 

Il  Melagrano  o  pomo  granato  si  può  innestare  anche  sul 
cotogno;  ma  meglio  si  propaga  col  servirsi  de' polioncelli  o 
delle  pianticelle  prodotte  dalle  radici  della  pianta  madre  e 
può  anche  innestarsi  sul  lazzcruolo  a  cugnolo.  Quest'albero 
ama  di  stare  a  tutto  sole  regolato  a  spalliera. 

Il  Nespolo  s'innesta  a  cugnolo  sopra  pomi  selvatici,  e  vuo- 
le sito  ombroso,  e  s'innesta  anche  a  gemma  ossia  occhio, 
colle  varietà  migliori;  ma  più  comunemente  s'innesta  a  cu- 
gnolo sullo  spino  bianco  ,  atteso  che  questo  non  manda  ra- 
mi dal  pedale,  ma  anzi  forma  un  alberello  il  quale  riceve 
quelle  artificiali  figure  che  più  sono  desiderate,  in  ispalliera, 
a  pallone  ec.  Si  potrebbe  innestare  anche  sul  pero,  sul  co- 
togno;  ma  V  operazione  devesi  fare  in  febbraio,  perchè  il  ne- 
spolo muove  la  gemma  prima  delle  altre  piante.  Le  marze 
siano  tolte  dai  ramiceli!  di  mezzo.  Gli  ortolani,  i  giardinieri 
si  valgono  di  questa  pianta  per  ornare  i  luoghi  di  tramonta- 
na o  per  qualunque  altro  motivo  ombreggiati,  e  dove  non 
vegeterebbero  bene  le  altre  piante  fruttifere. 

Il  Nocciuolo  volgargarmente  chiamato  nìsciola  e  nisciola- 
na  e  dai  Toscani  avellano,  ha  poche  varietà,  e  sono  il  noc- 
ciuolo comune  da  siepe,  che  cresce  a  guisa  di  arboscello 
acceppandosi  naturalmente,  e  dal  pedale  manda  molti  fusti 
e  il  suo  picciolo  frutto  è  saporito,  ed  è  raccolto  dai  villanel- 
li;  le  nisciolane  domestiche,  l'una  a  fruito  grosso  rotondo 
T  altra  porta  il  frutto  che  in  grossezza  sta  di  mezzo  tra  1< 
due  varietà  già  accennate,  ma  è  più  dittico  ossia  bislungo 
si  piantano  le  pianticelle  prodotte  dal  ceppo  delle  radici  deJL 
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pianta  madre,  e  si  possono  anche  innestare  a  cugnolo:  amano 
il  sito  ombreggiato  ed  umido. 

Il  Noce  non  s'innesta  fuorché  sul  noce  selvatico,  non  con- 
facendosi ad  esso  altro  legno;  il  suo  innesto  non  si  può  fare 
in  altro  modo  che  ad  anello,  ma  meglio  si  propaga  col  pian- 
tare il  suo  frutto  verde  colla  prima  scorza  verde  nel  mese  di 
settembre,  con  cui  riesce  ottimamente  la  noce  della  stessa 
qualità  di  cui  viene  piantata,  conservando  il  carattere  della 
propria  specie.  La  piantagione  della  noce  verde  gioverà  farla 
al  luogo  stesso  dove  avrà  a  crescere  stabilmente  la  pianta  o 
l'albero;  in  tal  modo  diverrà  più  vigorosa,  e  approfondando 
la  radice  principale  ossia  il  fittone  si  rende  sicuro  contro 
qualunque  vento  straordinario.  Ama  il  noce  la  terra  di  cotica, 
ed  alligna  in  ogni  sorta  di  terreno;  meglio  però  ne' luoghi 
freschi  in  terra  ladina  o  porosa,  piuttosto  sabbiosa  e  leggie- 
ra, che  argillosa  o  cretosa. 

I  Persici  d'  ogni  varietà  s' innestano  ad  occhio  sopra  pian- 
ticelle di  persici  selvatici,  mandorli,  prugni,  e  si  possono  an- 
che innestare  a  cugnolo  sulle  dette  piante;  ma  il  più  sicuro 
mezzo  di  propagarli  è  di  piantar  nella  terra  tutto  il  frutto  o 
tutta  la  persica  al  luogo  della  stabile  permanenza  dell'albero; 
in  questo  modo  divenendo  migliore  la  pianta  sarà  di  maggior 
durata,  e  le  frutta  rispettivamente  riusciranno  più  perfette. 
Tra  noi  però  sarà  sempre  bene  il  procurarsi  le  migliori  va» 
riefà  mediante  l'innesto  ad  occhio  sopra  pianticelle  di  persi- 
ci selvatici,  mandorli  e  prugni.  E  chiaro  che  il  persico  come 
tutti  gli  altri  frutti  saranno  doppiamente  gradili  6e  oltre  la 
bella  varietà  e  l'ottimo  sapore  abbiano  anche  il  pregio  di  es- 
sere assai  temporiti  o  assai  tardivi  relativamente  al  tempo  in 
cui  generalmente  maturano  tutte  le  altre  varietà  dello  stesso 
frutto,  essendoché  nel  tempo  di  mezzo  che  per  il  persico  è 
dalla  metà  di  agosto  a  quella  di  settembre,  poco  pregio  ri- 
scuote il  persico,  essendovene  in  abbondanza  di  ogni  bella 
varielà.  E  perciò  assai  pregevole  il  persico  di  S.  Giacomo, 
così  detto  perchè  matura  prima  del  fine  di  luglio;  e  parimen- 
te il  persico  albergeres,  tanto  rosso  quanto  bianco,  è  assai 
ricercato  e  per  la  bontà  e  per  la  bella  varietà  e  per  esser  ra- 
ro, perchè  matura  prima  del  fine  di  luglio.  Così  pure  i  per- 
sici delti  di  S.Lorenzo,  perchè  maturano  al  principio  di  ago- 
sto, a  cui  succedono  quelli  che  maturano  dalla  metà  di  set- 
tembre sino  al  fine  di  ottobre,  i  quali  essendo  ogni  anno  as« 
sai  pochi  sono  altrettanto  più  pregiati;  e  fra  persici  più  tar- 


2^4  CAP0  VENTES1M0PRIM0 

divi  il  più  gradito  è  il  persico  detto  di  S.  Martino,  perchè  ma- 
tura al  principio  di  novembre,  quando  trovasi  piantato  vicino 
a  qualche  muro  difeso  dalla  tramontana  e  riparato  dalle  brine. 
H  Progno.  Molte  sono  le  varietà  del  prugno  tanto  estivo 
quanto  autunnale,  le  quali  tutte  s'  innestano  a  cugnolo  sopra 
pianticelle  di  prugno  selvatico  ;  gli  estivi  producono  frutta 
dette  dai  nostri  ortolani  la  massina,  la  grassina  ,  la  cassia, 
la  zucchetta  gialla,  la  zucchetta  nera,  la  guggella,  la  guggel- 
Iona,  la  prugna  cerasa,  oltre  tante  altre  che  non  hanno  no- 
me, essendo  semiselvatiche  ed  imbastardite.  Le  prugne  au- 
tunnali sono  nominate  dagli  ortolani  la  candita  tonda,  gialla, 
nera,  la  gentile  pernigona,  la  borlita,  e  la  così  detta  della  re- 
gina, le  quali  tutte  sono  assai  più  pregiate  che  le  estive;  e 
fra  tutte  le  prugne  la  più  gradita  del  nostro  paese  è  la  pru- 
gna tonda  di  color  nericcio  che  matura  dal  fine  di  ottobre  ali 
principio  di  novembre  ;  ma  questa  pianta  è  assai  delicata,  e 
■vuole  la  situazione  soleggiata  in  ispalliera  vicino  a  muro,  dai 
cui  riceva  il  riverbero  del  sole,  e  sia  riparata  dalla  brina  e 
dalla  tramontana,  e  con  tutto  ciò  scarseggia  delle  sue  frutta, 
le  quali  però  sono  ancor  più  saporite  delle  prugne  di 
Provenza. 

11  Pomo.  Le  varietà  de'  pomi  sono  pur  molte,  e  tutti  s'  in- 
nestano a  cugnolo  sopra  pianticelle  di  pomi  selvatici ,  o  di 
nespoli,  o  di  cotogni.  Da  noi  non  vie  altro  pomo  estivo  fuor- 
ché il  così  detto  di  S.  Pietro  e  non  vi  è  altro  pomo  autun- 
nale che  il  così  detto  pomo  ravaso,  essendo  gli  altri  tutti  in- 
Ternennghi  cioè  la  pomella,  il  pravigiano,  l'apio,  il  ruvido  , 
il  nespolato  ed  il  poppino.  Sonovi  pure  due  altre  varietà  di 
pomi  invernenghi,  cioè  il  pomo  cassia,  così  detto  perchè  ha 
un  dolce  insipido  simile  a  quello  della  cassia,  e  questo  pomo 
s'assomiglia  al  pomo  pravigiano,  ma  dà  una  parte  è  rosso,  eu 
<lai  fruttaiuoli  si  vende,  a  chi  non  lo  conosce,  per  pomo  pra- 
vigiano ;  e  l'altra  varietà  è  il  pomo  fiorentino  in  tutto  simile 
di  figura  al  poppino;  solo  che  la  pelle  del  pomo  fiorentino 
di  color  gialliccio  è  più  liscia  e  lucida  di  quella  del  poppino 
che  è  di  color  gialliccio  scuro  e  ruvida  ,  ed  anche  il  pomo 
fiorentino  si  vende  agli  inesperti  per  poppino,  essendo  que- 
sto assai  più  pregiato  pel  suo  sapore. 

1  Peri.  Di  gran  lunga  maggiore  d'  ogni  altra  varietà  è  quel- 
la de'  peri,  che  tutti  s' innestano  a  cugnolo  sopra  le  pianti- 
celle  di  peri  selvatici  ,  di  cotogni  ,  zenzuini  ,  pomi  selvatici] 
ma  fanno  miglior  riuscita  innestandoli  solo  sopra  peri  selva- 
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tici,  ritenendo  maggiormente  la  loro  naturale  dolcezza.  So- 
pra cotogni  crescono  presto  e  durano  poco  ;  sopra  zenzuini 
cresce  assai  lentamente  l'innesto,  ed  ancor  meno  il  selvatico, 
per  cui  la  pianta  presto  decade.  Innestati  sopra  pomi  selva- 
liei  crescono  con  lentezza  e  ritengono  pochi  frutti.  Solo  fan- 
no ottima  riuscita  innestati  sopra  nespoli,  perche  mantengo- 
no le  piante  in  ottimo  stato,  e  per  l'accoppiamento  del  pero 
col  nespolo  il  frutto  del  pero  acquista  un  sapore  squisitissi- 
mo ,  e  se  è  di  varietà  invernenga  si  conserva  assai  più  tardi 
nell'  inverno. 

Si  possono  anche  innestare  ad  occhio  tutte  le  varietà  di 
peri,  ma  solo  sopra  pianticelle  di  peri  selvatici,  non  facendo 
presa  o  buona  riuscita  V  innesto  del  pero  ad  occhio  sopra 
legno  diverso  dal  pero. 

I  frutti  estivi  del  pero  sono  le  pera  di  S.  Pietro^  così  det- 
te perchè  maturano  al  fine  di  giugno,  la  pera  carnaio,  la  soz. 
zo  bruno,  la  gnocco  gentile,  la  gnocco  ruvido,  la  bella  don- 
na, la  cavallaro,  la  buon  cristiano,  la  napolino  soglio  e  la  zuc- 
colo.  Le  pera  autunnali  sono  la  bure' bianco,  la  bure  griggio, 
la  spadone,  la  gentile  tondo,  la  gentile  lungo  e  la  perofico.  E 
le  pera  invernenghe  sono  la  spinacarpano,  la  malaspina,  ì.i 
bergamotto  del  buggiù,  la  bergamotto  tondo,  la  buon  cristia- 
no, la  candito,  la  zuccolo-ruvido ,  la  nespolato,  la  napolino 
ruvido,  la  napolino  rosso  ed  il  S.  Giacomo.  Si  annoverano 
pure  dai  nostri  giardinieri  due  altre  varietà  di  pera  invernen- 
ghe, cioè  la  pera  limoncino  che  s'assomiglia  ai  limone,  e  la 
mazza-cavallo;  e  queste  due  varietà  si  mangione  solo  cotte, 
non  avendo  crude  il  gusto  delle  altre  pera  :  la  mazza-cavallo 
produce  il  frutto  grosso  che  talvolta  arriva  a  mezza  libbra 
grossa  di  Milano. 

Corniolo.  Ciascun  conosce  il  corniolo  o  cornaro  maschio, 
di  cui  molle  piante  si  trovano  anche  nelle  siepi,  e  presso  le 
case  o  in  altri  luoghi  ombreggiati  ed  incolti  si  vede  in  albe- 
ri grandeggianti  e  naturali  che  molti  frutti  producono.  I  mi- 
gliori sono  di  color  rosso,  ed  i  meno  considerati  hanno  un 
color  giallo  ;  tutti  però  sono  poco  gustosi,  e  consideransi  co* 
me  frutti  astringenti.  Il  corniolo  si  moltiplica  col  seme,  coi 
polloncelli  tolti  dal  piede  delle  vecchie  piante  e  dalle  ceppa- 
ile  .  Piantato  ben  letamato  non  ricerca  alcun'  altra  coltura,  e 
fruttifica  senza  bisogno  d'innesto,  eccetto  quando  si  amasse 
[di  migliorarlo.  11  legno  di  quest'albero  è  durissimo,  e  serve 
;  per  far  denti  da  ruote  da  macina  e  per  altri  usi. 
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Lazzeruolo*  11  lazzcruolo,  volgarmente  detto  lazzarìno  o 
zenzuino,  s'  innesta  solamente  a  cugnolo  sopra  pianticelle 
di  nespolo  o  sullo  spino  bianco  alla  metà  di  novembre:  o  sul 
corniolo  o  cornaro,  essendo  della  stessa  natura  dello  spino 
bianco,  e  come  il  nespolo  produce  frutti  migliori  se  trovasi 
in  luogo  ombreggiato.  Non  ricerca  altra  coltura,  e  per  es- 
sere il  legno  durissimo  non  è  facilmente  tormentato  dagli 
insetti  :  esso  è  però  sottoposto  alle  intemperie  della  prima- 
vera ;  per  la  qual  cosa  fiorendo  molto  presto,  difficilmente 
conserva  i  frutti  cbe  sono  o  rossi  o  bianchi,  più  o  meno  gros- 
si secondo  la  diversa  varietà  a  cui  appartengono.  Si  adatta  a 
spalliera,  a  pianta  nana  ed  in  pianta  naturale,  facendo  sempre 
bella  comparsa  co*  suoi  pometti,  cbe  maturando  in  ottobre 
conservano  sempre  un  sapore  acidetto. 

Sorbo.  11  sorbo  domestico  si  propaga  dal  seme,  coi  pol- 
loni e  coir  innesto;  non  porta  frutto  se  non  dopo  molti  anni, 
ed  ama  i  terreni  ne' luoghi  freschi  alquanto  umidi.  Le  frutta 
si  mangiano  dopo  averle  fatte  maturare  sopra  la  paglia  come 
le  nespole,  e  rassomigliano  a  piccioli  pometti,  che  sono  più 
o  meno  grossi  secondo  la  varietà  della  pianta,  e  le  foglie  so- 
no fatte  a  guisa  di  penna.  11  sorbo  selvatico  somministra  po- 
metti ricercati  dagli  uccelli,  per  cui  se  ne  vedono  alcune  pian- 
te intorno  ai  roccoli  od  altri  giuochi  d'uccelli;  il  suo  legno 
molto  duro  serve  per  le  viti  dei  torchi,  ed  è  ottimo  per  es- 
ser lavorato  sul  torno. 

Gli  alberetti  di  fruiti  che  si  mettono  a  spalliera  si  innesta- 
no  appena  al  disopra  della  terra  circa  un  palmo;  ed  egual- 
mente quelle  piante  che  si  dirigono  a  pallone  per  simetria 
de'  giardini,  e  quelle  che  si  dirigono  colla  loro  estesa  dira- 
mazione ne' broli  si  devono  innestare  all'altezza  niente  me- 
no di  due  braccia  d'asta;  avvertendo  però  che  gl'innesti  ad 
occhio  quanto  più  si  fanno  bassi  nel  pedale  della  pianticella, 
tanto  più  formano  la  cacciata  robusta  e  vigorosa,  ed  avendo- 
ne di  questi  ultimi  a  regolare  in  pianta  diramata ,  si  può  di- 
rigere l'altezza  della  loro  asta  colla  cacciata  dell'innesto 
medesimo. 

Viti  d'uva  scelta  da  giardino.  Le  viti  d'uva  moscatella, 
affricana,  uvatico,  valmasia,  grugnolò,  come  pure  tutte  le  al- 
tre viti  da  giardino  e  da  campagna  si  possono  innestare  a 
cugnolo  al  principio  di  aprile  sopra  altre  viti  di  qualsivoglia 
sorta,  aveudo  prima  posti  sotto  terra  in  luogo  ombroso  al  fi- 
ne di  febbraio  i  tralci  che  devono  servire  per  V  iaaesto.  Sic- 


DEGLI  ALBERI  DA  FRUTTI  277 

rome  poi  la  vite  lagrima  assai,  per  cui  1*  innesto  è  di  più  dif- 
ficile presa;  così  per  superare  questa  difficoltà,  troncata  la 
vite  al  luogo  che  devesi  innestare,  le  si  fa  tosto  un  taglio  un 
palmo  al  disotto  dall'innesto  appena  bastante  ad  offendere  il 
legno;  questo  taglio  tira  seco  la  lagrimazione  della  vite,  in 
modo  che  ne' tagli  fatti  al  disopra  per  V  innesto  non  può  più 
lagrimare,  ed  in  conseguenza  la  presa  dell'  innesto  è  assai 
più  sicura;  quando  le  cacciate  sono  appena  cresciute  all'  al- 
tezza d'un  palmo,  si  devono  imbroccare  con  rami  spinosi, 
acciò  possano  affrancatisi  arrampicandosi  sopra,  e  non  ab- 
biano ad  essere  rovesciati  o  rotti  dal  vento. 

Tutte  le  viti  scelte  da  giardino  si  dirigono  a  pantera,  pian- 
tando o  mettendo  al  coperto  ogni  sorta  di  moscatello  e  gru- 
gnolò  in  pantera  lungo  i  muri  in  siti  in  cui  possano  godere 
il  sole  agiatamente;  l'affricana  vuol  esser  regolata  a  bassa 
pantera,  producendo  bene  anche  all'acqua;  la  valmasia  può 
stare  anche  all'acqua,  e  può  dirigersi  in  qualsivoglia  modo, 
ma  non  è  però  molto  feconda;  e  Tuvatico  produce  ottima- 
mente anche  all'acqua,  ma  solo  regolato  a  pantera  e  pergola. 

Lampone.  Il  lampone  detto  fambrosa  si  vede  in  quasi  tutte 
le  ortaglie,  è  di  due  varietà:  la  migliore  è  a  frutto  rosso,  ed 
è  la  più  comunemente  coltivata;  l'altra  è  a  frutto  bianco. 
Tra  i  rossi  ve  ne  sono  di  più  e  meno  grossi  nel  frutto,  ed  al- 
cuni lo  portano  due  volte  l'anno  e  si  chiamano  abusivamen- 
te di  ogni  mese.  Quest'  arbusto  si  propaga  trapiantandone  in 
ottobre  ed  anche  al  principio  di  primavera  gli  steli  the  si  tob 
gono  radicati  dalle  vechie  piante.  Si  accostuma  più  comune- 
mente di  fare  con  essi  delle  siepi  o  delle  spallierette.  Tutta 
la  coltura  che  richiede  è  di  tagliare  alla  base  gli  steli  dell'an- 
no antecedente  che  saranno  morti  naturalmente,  e  di  gover- 
nare i  novelli;  stanno  anche  all'ombra,  anzi  in  luoghi  non 
mai  veduti  dal  sole  vegetano  ottimamente. 

Uva  spina.  L'  uva  spina  è  così  chiamata  a  motivo  che  la 
pianta  ci  presenta  un  arbusto  spinoso.  Essa  si  vede  in  qual- 
che giardino  di  piante  esotiche,  regge  ad  ogni  intemperie,  e 
si  vede  prosperare  anche  nelle  terre  di  qualunque  natura  es- 
se siano  ;  preferisce  poi  il  levante  alle  altre  esposizioni;  il 
fruito,  grosso  come  il  grano  dell'uva,  è  giallastro,  odoroso 
e  trasparente;  si  propaga  levando  dalle  vecchie  piante  i  ra- 
miceli! radicati,  od  anche  solo  i  rami,  piantandoli  in  buona 
terra  al  luogo  di  sua  permanenza. 

Ribes.  Il  ribes  è  un  altro  arbusto  che  a  guisa  di  vite  prò- 
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duce  grappoli  o  mazzetti  d'uva  con  acini  più  o  meno  piccio- 
li ora  bianchi,  ora  rossi  ed  ora  neri,  usato  pure  per  far  siepi 
d'ornamento  ne' giardini.  É  nemico  del  freddo,  e  vorrebbe 
una  terra  grassa  piuttosto  sabbiooosa,  luogo  caldo  e  ben  so- 
leggiato. Anche  il  ribes  si  propaga  come  l'uva  spina  levando 
i  polloncelli  o  rami  radicali  o  senza  radice  dalla  pianta  ma- 
dre. Ne'  primi  anni  si  taglia  ii  ribes  con  cautela,  ma  in  segui- 
to si  taglia  con  minor  riguardo  per  tenerlo  basso  a  guisa  di 
cespuglio  o  di  siepe. 

g  li.  . —  Delle  diverse  maniere  di  dirigere 

e  piantare  gli  alberi  da  frutto. 

Tre  sono  generalmente  i  modi   di  dirigere   gli    alberi  da 

frutto,  e  sono  a  spalliera,  a  pallone  ed  a  pianta  naturale,  e 

gli   altri    modi  usati   in    alcune   ortaglie   derivano    dai    tre 

suddetti. 

Spalliere. 
Ognuno  conosce  le  spalliere;  con  esse  la  pianta  non  con- 
serva che  i  rami  laterali,  i  quali  dalla  base  alla  cima  sono  di- 
stesi sopra  una  grata  di  legno,  ossia  sopra  un'ossatura  di 
legni  insieme  legati  ed  inchiodali.  I  piantoni  che  sono  fìssi 
nella  terra,  od  assicurati  sopra  arpioni  o  mensole  poste  nel 
muro  non  saranno  lontani  più  d'un  braccio  tra  loro  ,  ed  un 
braccio  circa  siano  lontani  i  legni  o  pertiche  poste  a  traverso 
ai  piantoni  medesimi.  Quanto  più  i  legni  della  grata  saranno 
secchi,  ritti,  ben  levigali,  inverniciati,  altrentanto  maggiore 
sarà  la  bellezza  e  solidità  delle  spalliere.  Queste  si  costruisco- 
no d'ordinario  o  vicine  ai  muri  delle  case  e  delle  cinte,  op- 
pure lungo  i  viali  degli  orti  o  de'  giardini,  e  sono  queste  chia- 
mate controspalliere  o  ventagli.  L'altezza  della  spalliera  e 
la  sua  lunghezza  è  determinata  dal  luogo  dove  si  mette,  o 
dalla  diversa  specie  degli  alberi  pei  quali  è  fatta,  od  anche 
dall'  arbitrio  dell'  agricoltore. 

Le  piante  messe  a  spalliera  saranno  distanti  circa  otto 
braccia  ora  più  ora  meno,  secondo  le  loro  diverse  specie. 
Devono  essere  innestate  giù  vicino  a  terra,  e  tra  i  germogli 
novelli  si  sceglieranno  due  o  quattro  laterali,  che  ripiegati 
dall'  una  e  dall'  altra  parte  leggermente  si  attaccheranno  alla 
grata;  quindi  si  allargheranno  in  ogni  anno,  rilevando  nuovi 
rami  ben  situali  e  riparatiti  ad  uno  ad  uno  in  giusta  simelrica 
distanza  senza  mai  incrocicchiarli.  Col  taglio  si  levano  i  rami 
che  ritti  s'innalzano,  e  così  prenderanno  forza  i  laterali  che, 
legati  non  mai  troppo  strettamente,  si  manterranno  tutti  in 
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egual  forza  e  grossezza,  acciò  sia  regolare  il  corso  de'succhi 
nutrilivi.  La  potatura  degli  alberi  a  spalliera  è  incumbenza  in- 
gegnosa de'  bravi  ortolani  o  giardinieri. 

Gli  alberi  di  frutti  cbe  fanno  miglior  riuscita  regolati  a 
spalliera  ed  al  coperto,  sono  l'albicocco  gentile,  il  meliaco, 
i  prugni  autunnali  che  portano  le  prugne  dette  pernigona  , 
candita,  della  regina;  il  pero  autunnale  bure  bianco,  spado- 
ne ,  gentile  lungo,  gentile  tondo,  e  fra  i  peri  invernenghi  la 
spina  carpino,  la  malaspina,  la  bergamotto  tonda,  la  candita, 
la  sangermano  e  la  nespolato;  ed  il  rimanente  de' peri  au« 
lunnali  ed  invernenghi  riescono  ottimamente  tanto  in  spallie- 
ra all'acqua  quanto  al  coperto,  come  anche  a  pallone  ed  in 
pianta  diramata  :  tutti  i  peri  estivi  fanno  miglior  riuscita  in 
pianta  diramata  che  in  spalliera,  e  così  pure  tutti  i  fichi,  i 
prugni  estivi,  il  lazzcruolo,  i  pomi  d'ogni  qualità,  mandorli, 
ciliegi,  amarene,  amarenoni  e  cerase  d'ogni  sorta,  persici 
d'ogni  varietà  si  devono  lutti  regolare  a  pianta  diramata,  nel 
qual  modo  producono  maggior  quantità  di  fruiti ,  ed  i  pomi 
crescono  più  vigorosamente  ne'  prati  che  nelle  terre  aratorie, 
essendoché  ne'  prati  non  possono  esser  offese  dall'  aratro  le 
loro  radici  come  nella  terra  aratoria.  I  persici  poi  sono  as- 
sai nemici  del  taglio,  osservandosi  che  se  si  vuole  appena 
ripartire  col  taglio  i  loro  rami,  mettono  tosto  la  gomma  nei 
tagli ,  e  presto  decadono;  perciò  si  devon  lasciar  crescere  a 
loro  voglia,  e  quando  vi  si  vedono  sopra  i  ramicelli  secchi,  si 
devono  svellere  colle  mani,  e  non  mai  tagliarli ,  per  ciò  che 
si  è  detto.  Il  meliaco  fa  ottima  riuscita  tanto  regolato  a  spal- 
liera quanto  a  pianta  diramata,  semprechè  sia  in  sito  cui  possa 
godere  il  sole,  almeno  di  levante  e  mezzogiorno. 

La  situazione  che  gode  il  sole  di  levante  è  adattata  per 
piantare  le  spalliere  con  piante  di  meliaco  e  peri,  e  la  situa- 
zione che  guarda  il  sole  di  mezzogiorno  è  adattata  per  pian- 
tarvi le  spalliere  parimente  di  peri,  albicocco  gentile,  melo- 
granato  e  prugni  della  regina;  la  situazione  soleggiata  da 
ponente  è  adattata  per  piantarvi  le  spalliere  di  peri  e  prugni 
autunnali;  ma  la  situazione  percossa  dalla  tramontana  non  è 
atta  per  altre  spalliere  di  frutti  se  non  che  di  nespoli,  i  quali 
essendo  assai  robusti  e  resistenti  anche  al  più  rigido  freddo 
del  verno,  non  sono  nell'estate  in  verun  conto  offesi  dalla 
tramontana,  e  vi  producono  ottimamente  i  loro  frutti. 

La  maniera  più  comune  presso  i  nostri  agricoltori  di  al- 
levare le  piante  da  frutto  è  quella  più  conforme  alla  natura, 
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che  non  ha  bisogno  col  taglio  di  essere  annualmente  diretta, 
crescendo  naturalmente  le  diverse  specie  di  alberi  a  pieno 
vento  nella  figura  che  da  se  stessi  si  prendono.  Pel  governo 
di  tali  alberi  in  istato  naturale;  de' quali  è  ricoperta  la  Lom- 
bardia, non  sono  necessari  molti  precetti,  giacché  tutta  l'arte 
dell'agronomo  sarà  soltanto  di  purgarli  dai  rami  superflui,  dai 
seccumi  e  da  tutto  ciò  che  può  essere  di  nocumento  alla  pian- 
ta. Gli  amatori  delle  bizzarrie  possono  però  divertirsi  col  dare 
agli  alberi  fruttiferi  delle  figure  a  piacere,  tra  le  quali  non  è  da 
disprezzarsi  quella  a  piramide,  somministrando  dei  frutti  ab- 
bondanti. Si  scelgono  perciò  degli  alberelli  innestati  poco  lon- 
tani da  terra,  lor  si  tronca  il  fusto  di  mezzo  per  obbligarli  a 
mettere  dei  rami  laterali;  nell'anno  seguente  s'innalza  alquan- 
to il  ramicello  nato  sulla  cima  del  fusto,  e  con  esso  si  forma 
gradatamente  la  continuazione  della  pianta  :  ciò  praticando 
tutti  gli  anni,  si  ottiene  di  guernire  il  fusto  più  o  meno  secon- 
do il  bisogno;  e  tenendo  sempre  più  lunghi  i  rami  inferiori  e 
corti  i  superiori,  si  dà  alla  pianta  la  figura  piramidale. 

Gli  alberetti  di  frutti  di  qualsivoglia  sorta  si  piantano  dal 
mese  di  novembre  sino  alla  metà  di  dicembre,  ed  anche  dal 
principio  sino  al  fine  di  febbraio,  semprechè  la  terra  sia  a- 
sciutta  e  non  gelata  ,  e  per  le  spalliere  si  fanno  le  fosse  alla 
lunga  di  larghezza  circa  once  diciotto,  e  circa  once  diciotlo 
di  profondità;  nel  fondo  della  fossa  si  mette  un  corso  di  le- 
gna di  spini  o  altra  inferiore,  coprendola  sino  alla  metà  del- 
la fossa  con  terra  mista  di  letame  stagionato;  indi  si  piantano 
le  pianticelle  distanti  circa  braccia  quattro  i'  una  dall'  altra, 
distendendovi  a  dovere  le  radici  nel  piantarle,  e  regolandole 
in  modo  che  non  abbiano  ad  essere  sottoterra  più  di  un  pal- 
mo, giacché  la  terra  stessa  nell'assodarsi  deve  calare, ed  abbas- 
sarsi le  piante  in  seguito  per  circa  altro  mezzo  palmo  e  più;  e 
successivamente  nell'estate  si  deve  zappare  la  terra  le  tre  e  le 
quattro  volte  ripartitamente,  lenendole  nette  dalle  erbe  nocive, 
per  cui  giova  assai  ne'primi  tre  anni  dopo  la  loro  piantagione 
il  non  seminar  loro  all'  intorno  alcuna  verdura  per  circa  un 
braccio  di  distanza,  acciò  le  radici  delle  pianticelle  abbiano  ad 
aver  maggior  alimento  con  cui  poter  crescere  con  maggior 
forza  :  per  i  primi  due  anni  si  devono  lasciare  crescere  nei  ra- 
mi a  loro  voglia  senza  far  loro  potatura  alcuna,  e  senza  adat- 
tarle al  telaro  della  spalliera,  e  dopo  i  primi  due  anni  si  adat- 
tano al  telaro  della  spalliera  dando  una  potatura  assai  leggiera, 
appena  per  levarne  qualche  ramo  che  possa  esser  fuori  del- 
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'ordine,  regolando  e  dirigendo  il  rimanente  dei  rami  al  telaro 
:on  regolato  comparto,  e  dilatandoli  negli  anni  successivi, 
icciò  possano  meglio  coprire  la  spalliera,  e  produrre  copio* 
>i  frutti.  La  potatura  si  deve  fare  ogni  anno  nel  fine  di  feb- 
braio, mentre  differendola  in  marzo  alle  volte  se  ne  ha  gra- 
ye  danno,  massime  se  la  primavera  si  dispone  temporitamen- 
!e,  perchè  gli  occhi  de'  fiori  delle  fruita  essendo  al  principio 
di  marzo  già  fatti  grossi,  sono  per  la  loro  fragilità  sì  facile  a 
cadere  nel  maneggiare  i  rami,  che  inavvedutamente  se  ne 
fanno  cadere  in  quantità  con  molto  pregiudizio  del  raccolto 
di  essi. 

Con  questa  medesima  regola  di  coltivazione  e  potatura  si 
leve  continuare  ogni  anno  tanto  colle  nuove  spalliere  quan- 
to colle  vecchie;  ed  accadendo  molte  volte  che  quantunque  le 
piante  delle  spalliere  siano  in  essere  florido  rispetto  alle  loro 
cacciate,  producano  nondimeno  pochissimi  frutti,  se  ne  deve 
di  ciò  investigare  la  causa,  la  quale  può  dipendere  dalla  cat- 
tiva regola  nel  potarle  col  troncare  troppo  le  cacciate  vec- 
chie dalle  quali  sole,  e  non  dalle  nuove  ,  vengono  prodotti  i 
frutti  o  viceversa.  Gli  agrumi ,  i  peri,  i  pomi  e  i  prugni  pro- 
ducono i  frutti  dai  vecchi  ramicelli  ;  laonde  lasciati  i  giovani 
rami  che  abbisognassero  per  coprire  i  luoghi  sguerniti,  tutte 
fi  tagliano  le  nuove  cacciate  superflue  irregolari  e  mal  situa- 
le: il  pesco,  1'  albicocco,  il  meliaco  all'  opposto  producono 
loro  frutti  sui  giovani  rami,  de' quali  si  conserva  la  quan* 
ita  necessaria  proporzionata  alla  forza  dell'albero.  Di  rego- 
a  generale  si  taglia  sempre  vicino  ad  una  gemma,  o  presso 
m  ramo  per  non  ammorbare  gli  alberi  con  secchi  cavicchi 
D  con  brutte  escrescenze.  La  causa  della  poca  fecondità  può 
anche  dipendere  dalla  terra  troppo  grassa  de'  giardini  che 
i  fa  lussureggiare  solo  in  nuove  cacciate  inutili  ,  a  cui  si  ri- 
media lasciando  le  piante  cariche  di  cacciate  vecchie  nel  tem- 
:)0  della  potatura,  e  troncandovi  tutte  le  cacciate  nuove  del- 
'anno  antecedente,  ammaccandovi  anche  qualche  poco  la  cor- 
eccia  della  pianta  intorno  all'asta  al  disotto,  acciò  non  ab- 
Dia  a  riprodurre  cacciate  inutili,  ed  abbia  in  miglior  modo  a 
•itener  i  frutti;  osservando  in  seguito  attentamente  le  piante 
n  tempo  che  hanno  principiata  la  nuova  cacciata  per  sveller- 
ai i  ramicelli  nuovi  superflui  che  anderan  cacciando  ;  la  qual 
?osa  si  deve  fare  al  fine  d'aprile,  maggio  e  giugno  ;  e  se  ve* 
desi  che  ancora  si  riproducano,  si  levano  loro  anche  al  fine 
di  luglio,  perchè  lasciando  invecchiare  solamente  le  vecchie 
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cacciate  dei  due  anni  antecedenti,  diventano  tosto  fertili,  ca- 
ricandosi d'  occhi  di  fiori,  i  quali  successivamente  ritengono 
i  frutti. 

Alberi  da  fratto  a  pallone. 

Gli  alberi  da  frutto  più  o  meno  grandi  aggiustati  a  foggia 
di  bicchieri  col  piede,  ossia  come  piante  di  cedro  dette  M 
pallone  o  palloncini  per  sirnetria  de'  giardini  >  danno  per  lo 
più  sempre  scarso  prodotto  ,  non  potendo  estendersi  di  più 
di  quello  stato  in  cui  si  mettono,  e  che  richiede  una  ben 
ideala  euritmia  e  simetria.  Questi  si  piantano  scavando  una 
fossa  di  braccia  due  in  quadro,  mettendovi  nel  fondo  qual-, 
che  poca  legna  inferiore,  e  mischiando  la  terra  nel  piantarli, 
con  letame  stagionato.  Per  due  anni  di  seguito  non  si  fa  pò- 
tatura,  e  solo  si  distendono  i  loro  rami  in  forma  di  circolo, 
adattandoli  nel  primo  anno  ad  un  cerchio  sostenuto  da  quat- 
tro pali  laterali,  ed  in  seguito  nelV  anno  successivo  vi  si  ag- 
giunge altro  cerchio,  quando  le  cacciate  lo  richiedono,  e  do- 
po i  due  anni  si  principia  a  potarli  nel  fine  di  febbraio, rego- 
landoli a  quella  altezza  e  circonferenza  più  convenevole  al 
giardino  in  cui  si  trovano;  avvertendo  che  quando  si  vanga, 
la  terra  intorno  alle  dette  piante  per  seminare  le  verdure,  non, 
si  deve  mai  usare  la  vanga  lunga,  perchè  tagliando  questa  le  ra- 
dici di  dette  piante  ancor  tenere  porta  loro  gravissimo  danno 
in  modo  che  talvolta  si  veggono  decadere  e  ridursi  in  pessimo 
stato:  tale  metodo  devesi  tenere  anche  nel  regolare  le  piante 
a  pallone  già  avanzate  e  vecchie;  e  quando  vedesi  che  sono 
scarse  fuori  dell  ordinario  nel  produr  frutti,  si  fanno  ad  esse 
quelle  stesse  fatture  testé  spiegate  per  le  piante  delle  spalliere. 
Piantagione  del  brolo  o  frutteto. 

Per  formare  il  brolo  o  frutteto  si  piantano  le  pianticelle 
d'ogni  loro  specie  e  varietà  in  distanza  di  otto  o  nove  brac- 
cia circa  l'una  dall'altra  ed  in  rettifilo,  facendo  le  fosse  di ij 
due  braccia  quadrate,  e  di  profondità  poco  più  d'un  braccio; 
e  meglio  sarà  il  fare  le  fosse  alla  lunga  ,  massime  se  la  terra 
del  brolo  fosse  cretosa  e  tenace,  mentre  in  tal  modo  le  si  dà 
molto  maggior  coltivazione,  e  le  piante  crescono  con  mag- 
gior vigore,  potendo  dilatare  le  loro  radici  col  beneficio  del- 
la terra  smossa  ed  alleggerita  in  ogni  sua  parte;  e  nel  fon- 
do  delle  fosse  si  mette  qualche  porzione  di  legna  inferiore, 
la  quale  col  tempo  infracidisce  ed  alimenta  le  radici  delle 
piante;  indi  si  copre  con  terra  mista  di  letame  stagionato, 
otturando  in  tal  modo  la  metà  della  fossa.  Su  questa  terra  si 
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>iantano  le  pianticelle  delle  frutta,  distendendo  loro  le  radi- 
li ed  otturando  il  rimanente  della  fossa  colla  terra  ben  mista 
li  letame  stagionato,  regolando  la  piantagione  in  modo  che 
e  piante  abbiano  ad  avere  le  radici  sotto  terra  solamente  un 
lalmo,  perchè  coli' assodarsi  della  terra  devono  anche  le 
pianticelle  abbassarsi  per  circa  altro  mezzo  palmo  e  forse 
>iù,  e  per  due  anni  successivi  non  si  potano,  levandone  solo 
ramicelli  secchi,  se  ve  ne  sono,  ed  in  seguito  si  devono  zap- 
>are  ogni  anno  tre  volle  ripartitamente  all' intorno,  tenendo- 
e  nette  dagli  erbaggi,  acciò  possano  crescere  con  maggior 
orza.  Sino  all'anno  decimo  circa  la  loro  ordinaria  potatura 
ìon  consiste  in  altro  che  nel  levarne  i  rami  secchi,  e  de'  vi- 
i  non  se  ne  troncano  se  non  che  que'  pochi  che  possono 
•ssere  fuori  dell'ordine  d'una  ben  regolata  pianta,  e  dopo 
|  anno  decimo  non  si  fa  altro  se  nonché  levarne  i  rami  sec- 
:hi.  Il  che  si  deve  sempre  eseguire  nel  fine  di  febbraio  ;  e  se 
l  brolo  fosse  a  cotica  di  prato,  dopo  1'  anno  decimo  della 
Piantagione  degli  alberetti  da  fruiti  si  può  tralasciare  anche 
li  zappare  la  terra  all'  intorno  di  essi,  i  quali  dal  detto  tem- 
>o  in  avanti  hanno  di  già  dilatate  le  radici,  e  non  hanno  più 
>reciso  bisogno  di  coltivazione. 

Inselli  nocivi  agli  alberi  da  frulli. 

Succede  molte  volte  che  le  piante  d'  o^ni  sorla  di  peri, 
>omi  e  prugni  vengano  nell'  asta  guastate  dal  tarlo,  generan- 
losi  in  esse  un  verme  che  va  rodendo  1'  asta  della  pianta,  di 
ui  vedendosene  talvolta  morire  all'impensata,  non  se  ne  sa 
nvestigare  la  causa  ;  per  la  qual  cosa  si  osserverà  di  tempo 
n  tempo  l'asta  delle  piante,  esaminandola  attentamente;  e 
e  vedesi  nella  corteccia  qualche  piccolo  buco,  si  deve  tosto 
ìccidere  il  verme  con  un  filo  di  ferro;  e  quando  il  buco  non 
osse  rettilineo  per  cui  il  filo  di  ferro  non  potesse  entrare 
ino  al  fondo,  allora  semplicemente  con  un  zolfanello  acceso 
>osto  nel  buco  si  uccide  il  verme  ;  indi  si  prende  della  fulig- 
;ine  polverizzala,  con  cui  empiendo  più  volte  una  cannetta 
i  va  soffiando  nel  buco  la  della  fuliggine,  la  quale  per  la  sua 
marezza  impedisce  che  si  generi  altro  verme,  osservandone 
li  tempo  in  tempo  1'  effetto  come  è  slato  esperimentato 
)iù  volte. 

Avvertenze  generali. 

Quando  accada  che  muoia  qualche  pianta  di  qualsivoglia 
qualità  di  frutta,  tanto  ne*  giardini  quanto  ne' broli,  si  avrà 
'avvertenza  di  non  piantare  nel  sito  slesso  ove  esisteva  la 
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pianta  morta  quella  medesima  qualità  di  frutto  che  morì,  mas» 
sime  se  la  pianta  morta  fosse  vecchia  ,  perchè  quello  spazio 
di  terra  che  per  lunga  serie  d'  anni  alimentò  la  pianta  depe- 
rita ha  di  già  perduti  i  sali  omogenei  al  genere  o  varietà  di 
pianta  che  alimentò;  in  conseguenza  sostituendo  altra  pianta 
della  medesima  specie  non  farebbe  ottima  riuscita,  per  cui 
se  ne  deve  cambiar  la  qualità  per  meglio  assicurarsi  della 
riuscita  stessa. 

Chi  ama  di  aver  fruiti  veramente  belli  si  ricordi  di  diradar- 
li quando  siano  in  troppa  abbondanza  sulla  pianta.  Il  tempo 
di  levare  i  superflui  è  quando  sono  questi  arrivati  alla  metà 
della  lor  grossezza.  Un  tal  diradamento  poi  si  troverà  molto1 
più  necessario  colle  piante  a  spalliera,  non  già  soltanto  per- 
chè i  frutti  riescano  più  belli»  ma  ancora  per  conservare  l'al- 
bero stesso,  il  quale  lasciato  alcune  volte  troppo  carico  sof- 
fre nella  salute  e  muore.  Gioverà  ancora  il  togliere  qualche 
foglia  per  esporre  le  frutta  ai  raggi  solari;  ma  quelle  soltan- 
to si  leveranno  che  rimanendo  attaccate  al  ramo  coprono1 
il  frutto. 

g  III.  —  Come  si  conservano  le  frutta  invernenghe. 

Tutte  le  frutta  invernenghe,  cioè  pera  e  pomi ,  si  devono 
raccogliere  circa  al  fine  di  settembre,  non  lasciandole  in 
pianta  più  del  giorno  venti  dello  stesso  mese;  nel  qual  tem*1 
pò  si  devono  raccogliere  anche  le  uve  scelte  dopo  raccolti  i 
peri  e  pomi,  le  quali  uve  si  mettono  al  sole  in  un  giorno  as- 
sai sereno  nelle  ore  più  calde;  il  sole  toglie  loro  quel  cattivo 
umore  che  possono  in  se  contenere  per  le  pioggie  sofferte 
nella  loro  maturanza;  indi  si  esaminano  attentamente,  levan- 
done tutti  que'  grani  che  possono  essere  sospetti;  dipoi  s'al- 
lacciano i  grappoli  con  un  filo  per  le  due  estremità  a  due  uve 
per  filo,  e  si  mettono  sopra  pertiche  in  modo  che  un  grap- 
polo non  abbia  a  toccar  l'altro,  collocandoli  nella  stanza 
della  frutta^  appendendo  le  pertiche  al  soffitto.  Le  pera  e  po- 
ma si  raccolgono  colle  mani  non  perfettamente  mature,  la- 
sciando loro  il  picciolo  e  guardandosi  dall' ammaccarle;  in- 
di si  mettono  sopra  le  sgorbicela  de'fagiuoli  assai  secche } 
di  cui  prima  si  copre  il  suolo  della  stanza ,  e  lontani  1  una 
pera  o  poma  dall'altra  soltanto  che  non  abbiano  a  toccarsi , 
e  si  lasciano  così  sino  alla  metà  di  novembre,  visitandole 
spesso  per  levar  da  esse  quelle  che  maturano,  o  che  princi- 
piano a  guastarsi  ;  e  dopo  tal  tempo  si  fa  la  scelta  di  quelle 
che  si  vedono  più  prossime  alla  maturità,  levandole  dal  suo* 
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a  e  collocandole  separatamente  nella  stanza  stessa  sopra  ta- 
ole  di  cannette,  sulle  quali  sia  distesa  una  porzione  bene 
dattata  di  sgorbicelle  di  fagiuoli  assai  secche,  ed  il  rioia» 
lente  delle  pera  e  poma  che  si  veggono  più  resistenti  e  più 
ontane  dalla  maturanza,  si  colloca  pure  separatamente  nella 
tanza  delle  frutta  nel  modo  suddetto  sopra  tavole:  tanto  l'u- 
a  quanto  le  pera  e  poma  si  devono  visitare  in  seguito  una 
olta  ogni  quattro  giorni,  levando  dall'uva  colla  forbicelta  le 
>arti  guaste,  e  levando  le  pera  e  poma  che  vanno  maturan- 
In,  o  che  principiano  a  guastarsi. 

La  stanza  per  la  fruita  invernega  deve  avere  la  sola  aper- 
ura  d'entrata,  ed  appena  qualche  picciolo  finestrino  per  dar 
urne  ,  e  dev'essere  bassa  di  soffitto  ;  quando  si  entra  devesi 
osto  chiuder  l'uscio  acciò  non  v'entri  aria  soverchia,  la  quale 
:  cagione  di  far  maturar  la  frutta  anticipatamente;  avvanzan- 
tosi  il  freddo  si  deve  tener  nella  btanza  un  vaso  pieno  d'ac- 
pa,  osservando  ogni  giorno  s'essa  principia  appena  a  gelare 
[ualche  poco  nella  sola  superficie  ,  nel  qual  caso  si  mette 
iella  stanza  qualche  poco  di  fuoco ,  regolato  in  modo  che 
>ossa  appena  impedire  il  gelo  ,  ma  non  iscaldare  la  stanza  , 
a  quale  se  avesse  a  scaldarsi,  in  allora  maturerebbe  la  frutta 
n  poco  tempo  di  seguito:  egli  è  ben  certo  che  anche  il  poco 
uoco  messo  nella  stanza  accelera  qualche  poco  la  maturità 
Iella  frutta;  ma  peggio  succederebbe  lasciandola  gelare,  che 
ubilo  dopo  il  gelo  maturerebbe  tutta  impensatamente  ,  e  al 
empo  stesso  si  guasterebbe  del  tutto. 

Le  nespole  si  raccolgono  alla  metà  di  ottobre  ,  e  ad  esse 
ìon  si  fa  altra  fattura  che  collocarle  tosto  nella  stanza  della 
rutta  distese  sopra  la  paglia  asciutta  ,  su  cui  a  poco  a  poco 
ran  maturando. 

Le  lazzcruole  non  sono  veramente  fruita  invernenghe,  es« 
•endochè  si  raccolgono  bensì  alla  metà  di  ottobre  semima- 
ure  dalla  pianla  ,  ma  si  conservano  appena  circa  qualche 
nese  distese  sulle  tavole. 

g  IV.  —  Di  alcuni  pochi  alberi  di  frulli  più  utili, 
o  di  cui  la  coltivazione  esige  maggior  cura. 

Castagno.  II  castagno  produce  un  frutto  spinoso  detto  ric- 
cio con  entro  un  seme  farinoso  e  nutritivo  ,  con  cui  vivono 
ntere  popolazioni  montane.  L'albero  è  grande,  e  le  sue  fo- 
glie sono  altresì  grandi  fatte  a  lancia  e  dentate  sull'orlo.  Que- 
st'albero si  propaga  per  mezzo  del  seme  o  castagna,  che  nel 
novembre  o  anche  nel  febbraio  si  pone  in  vivaio  o  semen* 
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zaio.  Per  formare  questo  semenzaio  si  destina  un  picciolo  e 
pezzetto  di  buona  terra  non  troppo  grassa  né  troppo  umida,  il 
sciolta  anzi  che  dura  e  ben  soleggiata.  Gii  alberi  riescono  mi-  ti 
gliori  se  essendo  nati  in  terra  magra  furono  poi  trasportati  in  f 
terra  sostanziosa  e  grassa.  Sarà  però  sempre  il  fondo  del  se-  a 
menzaio  vangato  profondamente, ed  ingrassato  colla  maggiori 
esattezza  con  letami  vecchi  e  minuti.  Così  preparato  il  terreno  i 
si  seminano  le  castagne  un  palmo  sotto  terra  e  alla  distanza  di  { 
circa  un  palmo  una  dall'altra  in  file  distanti  circa  due  palmi;  si  i 
procuri  che  resti  per  ogni  tre  file  un  viottolo  sufficiente  onde 
invigilare  che  non  sia  guastata  la  seminagione,  e  per  sarchiarj 
le  piante  quando  sono  grandicelle.  Queste  si  lasciano  nel  se-i 
menzaio  per  due  anni ,  tenendole  nette  e  pulite  dalle  messe I 
laterali,  acciò  venga  il  fusto  o  l'asta  ben  unita  e  diritta.  Uopot 
di  ciò  si  trapiantano  nel  vivaio,  ch'è  un  altro  pezzetto  di  buo«| 
na  terra  non  troppo  grassa,  ben  vangato  ed  ingrassato  cornei 
il  semenzaio,  ma  più  esteso  a  norma  del  bisogno.  Si  trapian-1 
tano  le  pianticelle  tolte  dal  semenzaio  nel  vivaio  o  nell'  otto-J 
bre  o  nel  febbraio  quando  la  terra  sia  asciutta  e  non  gelata, | 
ponendole  a  due  palmi  l' una  dall'altra  in  file  distanti  due) 
braccia  fra  di  loro,  avendo  cura  di  non  offendere  le  radici  ei 
di  spuntare  un  poco  il  fittone  o  la  radice  maestra,  acciò  pro- 
ducano più  radici  laterali, e  siano  men  soggette  a  perire  nella 
nuova  trapiantagione  al  luogo  di  loro  slabile  permanenza.  In 
questo  vivaio  si  lasciano  crescere  fino  alla  grossezza  di  mez- 
zo palo,  e  all'altezza  di  sei  braccia  ;   indi  si  trapiantano  ove 
piace  in  primavera  ,  procurando  di  non  offendere  le  radici 
nell'estirparle.  Le  buche  si  preparano  nell'inverno,  e  sarebbe 
anzi  più  vantaggioso,  quando  la  terra  sia  molto  forte,  il  pre 
parare  le  fosse  nel  mezzo  dell'estate  antecedente  alla  pianta- 
gione  in  primavera,  acciò  il  sole  ,  le  nevi ,  il  gelo,  il  disgelo 
filtrano  ia  terra  ,  la  purghino  e  fertilizzano  per   la  maggioi 
prosperità  delle  piante. 

Il  castagno  si  addomestica  per  mezzo  dell'  innesto  a  cu- 
gnolo,  e  meglio  coli'  innesto  ad  anello,  per  esser  questo  se- 
condo modo  più  sicuro.  Vi  sono  diverse  varietà  di  castagne 
delle  quali  la  migliore  è  il  marrone,  specialmente  per  uso  de 
frutto  che  si  moltiplica  solamente  coll'innesto,  perchè  un  mar 
rone  posto  in  terra  altro  non  dà  che  un  castagno.  11  marro 
ne  produce  un  frutto  grosso  saporito,  ed  il  più  ricercato  frai 
le  castagne:  Quest'albero  si  trova  all'intorno  de'poderi,  dove 
da  una  parte  gode  la  coltivazione  praticata  nel  podere  stesso/ 
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per  tal  modo  cresce  ad  una  smisurata  grossezza.  Il  frutto 
el  marrone  sta  come  quello  delle  altre  castagne  in  numero 
i  tre  nel  riccio  che  si  raccoglie  in  ottobre  staccandolo  colle 
ertiche.  L'innesto  de'  castagni  si  fa  quasi  sempre  ad  anello 
la  metà  di  aprile  ,  e  quello  di  castagni  per  aver  marroni  si 
1  a  cugnolo  pure  in  aprile,  avendo  già  preparati  i  ramicelli 
innesto  a  cugnolo  sotterrati  all'ombra  al  principio  di  mar- 
d  ,  e  questi  innesti  si  fanno  nel  vivaio  nell'  anno  del  loro 
apiantamento. 

Oltre  i  marroni  cbe  sono  alberi  di  frutto  particolare  cbe  si 
iantano  neile  ville  ne'  recinti  de'  giardini  o  de'  broli  o  frut- 
ili,  si  piantano  i  castagnetti  fruttiferi  sulle  coste  de'monli  per 
arne  castagne  domestiche  ;  e  questi  castagnetti  da  frutto  si 
Stivano  a  boschi  di  piante,  per  la  cui  piantagione  si  tolgono 
;  pianticelle  dal  vivaio  e  si  trapiantano  in  terreno  ben  colti- 
ito  ed  ingrassato  in  filari  ben  ordinati  colle  debite  distanze 
a  un  albero  e  1'  altro  di  dieci  o  dodici  braccia  ,  tenendoli 
assi  a  guisa  di  ceppate  ,  e  così  coltivati  di  poco  altro  abbi- 
)gnano  perchè  campino  dei  secoli  intieri.  Le  castagne  più 
regiate  presso  Milano  sono  quelle  di  Venegono  superiore 
J  inferiore. 

JNuce.  11  noce  è  l'albero  più  maestoso  tra  i  coltivati  in  Lom- 
ardia  ,  ed  è  anche  il  più  considerato  dopo  il  castagno.  Da 
>so  abbiamo  un  frutto  buono  a  mangiarsi  ,  ma  migliore 
er  far  olio.  Vi  sono  molte  varietà  di  questa  pianta  ;  ma  tra 
dì  se  ne  conoscono  soltanto  quattro:  quello  che  produce  le 
Dei  molto  grosse  e  di  guscio  sottile  ,  il  quale  essendo  assai 
oco  fruttifero  è  prestissimo  moltiplicato;  il  noce  ordinario 
le  produce  fruiti  di  mezzana  grossezza  e  di  figura  elittica  o 
slunga,  ed  è  molto  fruttifero;  quello  che  ha  i  fruiti  piccioli 
>n  guscio  grosso  e  forte,  di  molto  incomodo  e  di  poca  ca- 
lla; e  quello  di  S.  Giovanni,  il  quale  sviluppa  la  gemma  ed 
Qori  molto  tardi,  e  perciò  i  suoi  fruiti  sono  più  sicuri.  Non 
però  abbondante  ,  e  perciò  non  merita  d'  esser  preferito  a 
ìello  di  frutto  ordinario. 

Il  noce  alligna  in  qualsivoglia  terreno  ;  meglio  però  ne' 
oghi  freschi  e  ne'  prati  di  terra  sciolta,  che  ne'  fondi  argil- 
si  o  cretosi.  I  nostri  antichi  erano  molto  favorevoli  al  noce, 
ìr  cui  si  trova  spesso  all'intorno  delle  case  villeresche,  nelle 
epi  che  cingono  i  campi  in  mezzo  ?i  prati,  e  per  fino  nelle 
gne  e  nei  campi  coltivali.  Si  vuole  che  gli  convenga  il  no- 
e  di  noce,  perchè  coli'  estensione  delle  sue  radici  e  colla 
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densità  delle  sue  foglie  nuoce  ai  fondi  sottoposti  o  vicini;  ma  I 
quantunque  Y  ombra  sua  sia  nociva  ,  compensa  però  larga-  » 
mente  i  danni  coli'  abbondanza  de'  suoi  frutti. 

Abbiam  già  detto  die  si  moltiplica  il  noce  col  piantare  il  f 
frutto ,  il  quale  non  degenerando  conserva  i  caratteri  della  i 
propria  specie,  e  che  la  piantagione  della  noce  gioverà  farla  \ 
al  luogo  stesso  dove  avrà  a  crescere  stabilmente  la  pianta. 

Quando  la  polpa  del  frutto  comincia  a  screpolare  e  già  ca- 
dono alcune  noci,  allora  è  il  tempo  della  raccolta,  battendo  i  - 
rami  e  staccando  i  frutti  con  una  pertica.  Per  questa  battitura 
la  pianta  mette  meno  legno ,  ed  è  maggiormente  fruttifera,  j 
Raccolte  le  noci,  si  ammucchiano  insieme  quelle  che  non  a-  j 
vesserò  lasciata  la  polpa,  la  quale  così  rimanendo  per  alcun 
tempo  fermenta  e  facilmente  si  stacca.  Dopo  mondate  si  e- 
spongono  al  sole  per  asciugarle;  indi  si  trasportano  e  de- 
pongono in  luogo  arioso  e  distese  sul  suolo  ,  e  si  lasciano 
perfettamente  seccare. 

L'  albero  del  noce  produce  tutti  gli  anni  quando  non  sia 
stato  ne'suoi  ramicelli  affatto  rovinato;  il  freddo  della  prima- 
vera, T  eccesso  dell'  acqua  al  tempo  della  fioritura,  e  princi- 
palmente le  nebbie  e  le  brine  sono  i  suoi  nemici ,  e  colpito 
da  queste  meteore  non  può  esser  vantaggioso.  L'  olio  però 
che  ci  rende  il  suo  fruito  è  per  noi  oggetto  di  somma  impor- 
tanza per  l'economia  di  famiglia;  i  nostri  oliari  ne  fabbricano 
di  due  qualità  :  Y  una  ottenuta  senza  il  concorso  del  fuoco  il 
detta  vergine,  molto  buona,  pura  ,  fina,  e  sì  priva  di  odore  s 
che  tante  volte  scambiar  si  potrebbe  per  olio  d'ulivo,  e  si  ha 
ancora  più  perfetta  quando  siasi  fatta  la  mondatura  del  frutto 
L'altra  qualità  fatta  col  concorso  del  fuoco  è  molto  inferiore 
alla  prima,  benché  non  sia  ingrata  al  palato. 

11  noce  fruttifica  senza  bisogno  d'  innesto  ;  ma  mediante 
questo  miglioramento  ,  quantunque  anche  senza  conservi  i 
carattere  della  propria  specie  ,  riesce  però  più  abbondante, 
ed  i  frutti  sono  più  buoni.  Chi  amasse  di  sperimentarlo  scelgi 
l'innesto  ad  anello.  Il  legno  di  noce  è  grandemente  ricercate 
per  le  assi  che  servono  alle  opere  di  solidità  e  dì  ornamento 
I  rami  servono  per  far  zoccoli  per  le  contadine;  la  corteccia 
le  radici  ed  anche  la  polpa  sono  acquistate  dai  tintori.  No 
adoperiamo  la  polpa  per  letamare  le  ficaie  ,  come  le  fogli* 
servono  allo  stesso  oggetto  d'  ingrasso. 

Ulivo.  L'  ulivo  non  è  confacente  alla  nostra  pianura  lom! 
barda,  né  al  clima  freddo  ,  e  la  sua  situazione  è  la  collina 
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iosa  ,  ed  ama  più  il  levante  e  mezzodì  che  il  ponente  e  la 
•amontana.  JNe'  climi  dolci  e  temperati  l'ulivo  alligna  bene, 
orae  nelle  colline  che  godono  il  sole  dai  levare  sino  al  tra- 
ìonlare,  alle  riviere  de*  laghi  in  cui  la  neve  tosto  si  scioglie 
on  essendo  rigidissimo  l' inverno  ;  alligna  anche  ne'  terreni 
iù  ingrati,  purché  il  clima  non  gli  sia  contrario ,  ma  meglio 
1  terreno  buono. 

Si  propagano  gli  ulivi  col  tenere  il  vivaio  o  piantonaio  in 
ituazione  del  tutto  riparata  dalla  tramontana,  e  goda  tutto  il 
iorno  il  beneficio  dei  sole.  Si  possono  allevare  le  pianticelle 
el  vivaio  col  suo  proprio  seme  o  nocciolo  piantando  il  frutto 
itero  dell'ulivo,  il  quale  sta  cinque  mesi  sotto  terra  prima  di 
ascere  ;  ma  per  moltiplicare  le  diverse  qualità  bisogna,  co- 
le per  qualunque  altro  albero,  ricorrere  o  all'innesto,  o,  co- 
ie  più  comunemente  si  pratica  ,  ai  polloni  o  piccioli  ovoli 
he  vengono  prodotti  intorno  al  ceppo,  e  sono  porzione  della 
adice  d'  ulivo  già  adulto  ,  avente  qualche  occhio ,  e  che  da 
ssa  radice  si  staccano  per  piantarli  nell'ovolaio  o  piantonaio, 
i  sono  de'  luoghi  ne'  quali  basta  tagliare  un  ramo  d'  ulivo  e 
iantarlo  in  terra  per  vedervelo  barbificare  e  formare  uà 
uovo  ulivo. 

Ver  formare  il  piantonaio,  primieramente  si  deve  avere  un 
ìrreuo  buono,  piuttosto  sciolto  o  ladino  ,  in  clima  tempera- 
d,  facile  ad  adacquarsi  ed  esposto  più  che  si  può  a  mezzo - 
iorno  ,  e  preparato  vangato  e  abbondantemente  ingrassato 
i  ottobre  con  letame  stagionato  ;  indi  verso  la  metà  di  no- 
embre  si  mettono  gli  ovoli  a  un  palmo  di  profondità  e  di  di- 
anza,  ovvero  si  prendono  polloui  dalla  radice  medesima,  o 
ache  dei  semplici  rami  d'  ulivo  che  si  sotterrano  due  o  tre 
almi  ,  e  che  si  ha  V  avvertenza  di  adacquare  almeno  ogni 
uattro  o  cinque  giorni  nella  prima  estate  dopo  piantati.  Le 
[ulta  dell'  ulivo  sono  verdi ,  polputi ,  con  un  nocciolo  duro 
el  mezzo,  e  per  la  maturità  prende  un  colore  violetto,  e  poi 
ero  ;  ma  nelle  diverse  qualità  variano  di  colore.  Si  colgono 
mano  non  troppo  acerbe  né  troppo  mature,  cioè  nel  punto 
i  cui  cominciano  a  prendere  un  certo  color  gaio,  e  così  fre- 
:he  si  portano  alla  macina  o  frantoio  per  far  olio  buoao ,  e 
a  alcuni  si  mangiano  come  gli  altri  frutti. 

Per  trapiantare  gli  ulivi  devesi  preparare  il  terreno  facen- 
ti le  buche  nel  campo  al  principio  dell'inverno,  specialmen- 
;  ove  la  terra  è  forte  ,  e  far  le  fosse  almeno  di  due  braccia 

quadro  ed  once  quindici  di  profondità  j  e  se  la  terra  è  leg- 
Ferrano,  agricoltura.  9 
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giera,  si  può  far  la  buca  nel  tempo  della  trapiantagione.  Mes- 
sovi il  piantone  ,  si  riempie  la  buca  della  miglior  terra  che 
può  aversi ,  e  si  calca.  E  se  il  piantone  portasi  da  lontano  , 
sarà  bene  tenerlo  nell'  acqua  avanti  di  piantarlo.  Dopo  pian- 
tato si  adacqua  abbondantemente  se  si  può  ,  e  gli  si  calca  la 
terra  addosso.  Non  si  concima  il  primo  anno  ,  e  al  più  vi  si 
sparge  della  fuliggine.  Ne'  climi  non  molto  favorevoli  in  cui 
l'ulivo  non  s'alza  molto  basta  lasciare  tra  ulivo  ed  ulivo  circa 
otto  braccia  di  distanza  \  ma  se  il  clima  è  buono  si  richiede 
circa  il  doppio  ,  perchè  più  crescono  più  distendono  i  lorc 
rami,  e  volendoli  tener  fitti  s'aduggierebbero  e  non  porterei 
bero  fruiti  che  nelle  cime.  Formato  poi  che  sarà  1'  uliveto  s 
deve  lavorare  e  smuovere  molto  il  terreno,  apargendo  al  pie 
de  degli  alberi  del  buon  concime,  potandoli  d'  autunno  o  d 
primavera  con  ferri  perfettamente  taglienti  che  facciano  i 
taglio  netto  e  senza  lacerazione  ,  purgandoli  in  generale  da 
ramicelli  secchi,  imputriditi  o  rotti  ,  e  togliendo  anche  dalli 
piante  fruttifere  i  rami  inutili  che  non  producono  frutti  e  si 
ne  vanno  soltanto  in  foglie.  In  questa  potatura  1'  ulivo  devi 
prendere  la  figura  appresso  a  poco  d'  un  biccliere,  cioè  la 
sciandolo  sempre  chiaro  e  vuoto  nel  mezzo  r  acciò  goda  i 
beneficio  del  sole  e  dell'aria-  L'innesto  dell'olito  si  fa  ad  oc 
chio  o  scudetto  sui  rami  n/)n  molto  grossi,  è  se  sono  ass; 
grossi  si  fa  a  corona.  OltrecViò  se  l'albero  è  glosso,  è  neces 
sario  di  consertare  qualche  ramoscello  sotto  il  nesto,  ed  al; 
finché  questo  non  attragga  Aolto  nutrimento  gli  si  taglia  u 
anello  di  scorza.  In  seguito  le  sole  cose  d'aversi  in  mira  è  e 
tener  la  loro  scorza  assai  polita  da  tutte  quelle  minute  erbe 
te  che  crescono  sul  tronco  e  sui  rami,  e  di  fargli  meno  pia 
ghe  che  sia  possibile  ;  e  si  mariteranno  sani  per  più  secoli. 
\n  un  calcolo  di  stima  il  prodotto  degli  ulivi  debb'  esser 
considerato  al  più  come  biennale,  e  solo  all'età  di  vent  ani 
si  può  considerarlo  produttore. 

Aguumi.  Dove  vegetano  bene  gli  ulivi  prosperano  beni; 
simo  anche  gli  agrumi ,  e  fra  gli  abbellimenti  necessari  al 
ville  dei  ricchi  possidenti  ed  in  qualsivoglia  giardino  ben  r 
golato  fra  le  piante  esotiche  meritano  13  primo  posto  gli  i 
grumi,  che  coi  loro  frutti  d'un  giallo  brillante  fra  le  verdi  f< 
glie,  col  loro  abbondante  sugo  dolce  o  acido,  molto  rinfn 
scanle,  apportano  utile  e  dilettano  l'occhio.  Ma  molto  più  cr< 
scono  gli  agrumi  ne'loro  nat«vi  paesi  in  alberi  assai  grandi 
formano  boschi  senza  bisogno  dell'  arte  per  migliorarli , 
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julvi  si  ammirano  carichi  di  fiori  o  di  frulli  in  tutto  l'anno,  e 
tono  di  un  sugo  più  delizioso.  Per  assaporare  là  squisitezza 
Ielle  melarance  bisogna  andar  a  Malta,  a  Lisbona  ,  all'  Indie 
j  nelle  regioni  più  calde  dell'America,  ove  cólte  ben  mature 
accoppiano  l'acuto  loro  aromatico  col  più  soave  de'  sapori, 
ja  necessità  die  costringe  in  Italia  di  collocare  gli  agrumi 
luraote  l' inverno  ne/  serbatoi  o  spalliere  non  permette  che 
privino  a  molta  altezza,  non  sorpassando  le  più  grosse  piante 
'  elevazione  di  quindici  o  venti  piedi. 

Il  nome  di  agrume  comprende  diversi  alberi  tutti  &'  una 
uedesima  specie  ,  come  sono  i  cedrali,  gli  aranci  o  le  mela- 
ance  ,  i  limoni ,  i  quali  comprendono  molle  varietà.  Si  pos- 
ono  propagare  col  loro  seme  ,  ma  è  cosa  assai  lunga  e  rie* 
Icono  selvatici  e  senza  frulli  ;  meglio  è  il  metodo  delle  prò- 
•faggini  ossia  delle  margotte  (*)  ,  scegliendo  dalle  piante  di 
limoni  più  giovani  i  rami  o  le  cacciate  più  vigorose  e  più  e- 
ttese,  alle  quali  nel  principio  di  maggio  si  fa  nella  corteccia 
1  disotto  una  circoncisione  che  non  offenda  interamente  il 
fgno,  levando  un  anello  di  corteccia;  indi  al  disopra  del  ta- 
lio  si  fanno  alcuni  piccioli  buchi  intorno  all'asta  del  ramo  o 
ropaggine  per  1'  altezza  di  circa  tre  dita  ;  avvertendo  che 
uesti  buchi  devono  appena  ferire  la  corteccia  e  non  il  le- 
no ,  e  tosto  si  mette  ai  sito  del  detto  taglio  e  de'  buchi  una 
assetta  di  legno  piena  di  terra  crivellata  e  grassa  ,  addatan» 
ola  in  modo  che  dalla  terra  abbia  a  restar  coperto  il  sito  del 
uddetto  taglio  e  de'  buchi ,  da  cui  per  mezzo  dell'  alimento 
ella  terra  in  estate  escono  le  radici  \  adacquando  però  al- 
ieno due  volle  alla  settimana  la  stessa  cassetta,  acciò  la  terra 
ossa  dare  maggior  alimento  alla  propaggine  e  per  miglior 
iuscita  si  mescola  la  terra  della  cassetta  per  metà  col  puro 


(*)  Dicesi  propriamente  proppagìne  quella  che  si  fa,  per  esempio, 
olle  viti  abbassando  un  tralcio  de'  più  lunghi  del  vecchio  ceppo 
er  sotterrarne  una  porzione  e  lasciarne  fuori  terra  V  estremità 
on  poche  gemme  5  e  dicesi  più  propriamente  margotta  quella  che 
i  ottiene  facendo  passare  un  tralcio  attraverso  d'  una  cassetta  fo- 
ata  o  d'un  cestello  di  vimini  o  d'altra  materia  ripieno  di  terra,  per 
eciderlo  dal  ceppo  o  ramo  tosto  che  abbia  messo  le  radici  proprie. 

nche  la  margotta  si  può  usare  colle  viti  indifferentemente  come 
1  propaggine,  mettendo  radici  in  entrambi  questi  modi  nel  corso 
i  una  sola  estiva  stagione,  portando  anche  qualche  frutto  nel  tem- 
»o  stesso;  ma  queste  loro  radici  sono  assai  esili  o  deboli,,  e  poco 
iromcltono  di  durata  o  vegetazione  futura.' 
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sterco  crivellato  di  bigatti  o  bachi  da  seta,  il  quale  ha  l'  atti 
vita  esperirAentata  di  far  tosto  produrre  le  radici  alle  propag 
gini,  massime  tenendo  di  esso  qualche  scorta  da  un  anno  al 
1'  altro,  regolandolo  al  coperto  in  modo  che  s'  infracidisca  < 
diventi  un  terriccio  assai  simile  alla  fuliggine.  INel  fine  d'  a 
prile  dell'anno  seguente  si  levano  le  propaggine  dalla  pianti 
madre,  e  si  piantano  ne'  vasi ,  dirigendo  in  seguito  in  piant 
regolata  quelle  che  si  vogliono  tenere  ne'  vasi ,  e  lasciandi 
diramare  lateralmente  quelle  che  si  vogliono  poscia  trapian 
tare  nelle  spalliere  ;  e  volendo  che  queste  propaggini ,  tolti 
dalle  piante  di  limoni,  producano  cedrati,  melarance  ,  lime 
napolini ,  i  quali  tutti  non  mettono  radici  nel  modo  suddetti 
de'  limoni,  circa  alla  metà  di  agosto  s'innestano  a  gemma  taf 
gliata  ad  occhio,  e  io  stesso  innesto  potrebbesi  fare  sopra  a 
grumi  selvatici.  Le  dette  propaggini   innestate  si  troncane 
nella  primavera  seguente  al  fine  di  aprile  al  disopra  dell'  ini 
nesto  ,  levando  il  ramo  superflao  selvatico  ,  e  mettendovi  1| 
cera  d'innesto  sul  taglio,  acciò  il  calor  del  sole  non  possa  le 
var  l'umore  all'innesto,  di  cui  la  cacciata  devesi  in  seguilo  d'v 
rigere  in  modo  che  possa  dilatarsi  per  formare  i  rami  rego 
lari  della  pianta,  irrigando  sovente  e  zappando  leggierment 
la  terra  ,  la  quale  si  deve  ingrassare  a  dovere  ogni  anno  \\ 
aprile  oppure  in  ottobre  con  letame  vecchio  del  più  minute 
o  con  vinacce  vecchie  di  due  anni,  che  abbiano  passata  un 
lunga  e  regolata   fermentazione.   Si   osserverà   allo   spunta 
della  nuova  cacciata  dell'innesto,  che  questa  non  venga  gua 
stata  dai  cattivi  insetti ,  per  cui  giova  di  mettere  intorno  al 
Tasta  delle  pianticelle  al  disotto  di  un  palmo  dall'  innesto  u 
poco  di  vischio  ,  acciò  i  cattivi  insetti  non  possano  arrampi 
carvisi  sopra* 

Gli  agrumi  adulti  esistenti  ne' vasi  coltivansi  col  tener 
sempre  piantati  in  terra  nera  crivellata  ,  ingrassandoli  ogr 
anno  al  fine  d'  aprile  o  nel  fine  di  ottobre  con  letame  assi 
vecchio  e  minuto ,  tenendone  sempre  di  questo  la  scorta  d 
un  anno  all'altro;  e  le  piante  si  devono  diligentemente  potai 
due  volle  all'anno,  cioè  circa  al  fine  d'aprile  e  circa  al  prie 
cipio  di  agosto,  levandone  i  rami  superflui ,  e  regolando  I 
cacciate  in  forma  rotonda  ed  uniforme ,  vuote  nel  mezzo 
ricche  di  rami  all'intorno,  non  solo  per  maggior  abbelliment 
de'  giardini ,  ma  ancora  perchè  i  rami  ben  regolati  abbian 
maggior  forza  per  ritenere  i  frutti,  servendosi  nella  polatur 
sempre  di  ferri  assai  agili  e  taglienti  onde  formare  i  tagli  li 
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«ci  e  netti  ;  e  se  si  dà  il  caso  di  dover  tagliare  rami  grossi 
sarà  necessario  di  ricoprire  il  taglio  colla  cera  d'innesto,  ac- 
iio  il  sole  od  i]  vento  non  ne  asciughi  l'umore.  Ogni  tre  anni 
«  deve  cavare  la  terra  intorno  alle  piante  alla  fine  di  aprile 
oppure  alla  fine  di  ottobre,  tagliandovi  all'intorno  la  porzione 
superflua  delle  radici,  e  rimettendo  ne'  vasi  altrettanta  terra 
luova  ben  crivellata  ,  grassa  e  mista  eon  abbondante  letame 
/ecehio  e  minuto,  essendosi  esperimentato  più  volte  che  con 
ale  fattura  le  piante  non  perdono  il  vigore  nelle  radici,  e  ri- 
en^ono  i  fruiti  in  maggior  copia. 

Ne  giardini  la  situazione  de' vasi  d'agrumi  di  qualsivoglia 
orla  dev  essere  sempre  soleggiata,  e  la  grandezza  del  vaso 
tesso  sempre  proporzionata  a  quella  della  pianta  da  esso  a- 
tmentata.  Ne  mesi  di  aprile,  maggio  ,  settembre  ed  ottobre 
•  adacquano  una  volta  alla  settimana,  e  Te  due  volte  ed  an- 
he  le  tre  ne' mesi  di  giugno,  luglio  ed  agosto;  e  se  ne  deve 
appare  la  terra  all'inforno  almeno  due  volte  al  mese,  nettan- 
(ola  da  ogni  menoma  erba;  la  quale  zappatura  si  fa  un  gior- 
io  prima  d' irrigarli,  e  quando  la  terra  è  asciutta. 

Circa  al  principio  di  novembre  ,  secondo  che  più  o  meno 
i  vede  la  stagione  inclinata  al  freddo  ed  alle  brine,  si  devono 
■tirare  i  vasi  d'agrumi  sotto  a  qualche  portico,  in  cui  possa- 
o^  godere  la  luce  ed  il  sole ,  non  permettendo  che  ricevano 
e  giardini  più  di  due  volte  la  brina,  e  sotto  ài  portico  si 
ossone >  tener  collocati  soltanto  sino  a  circa  il  venti  o  venti- 
mque  di  novembre ,  secondo  che  la  stagione  anderà  più  o 
leno  avanzaudosi  nel  freddo  ;  indi  si  devono  collocare  in 
ria  stanza  la  quale  possa  godere  la  luce  ed  il  sole  per  mezzo 
i  grandi  finestre  ben  adattate,  le  quali  ne'  giorni  sereni  del- 
inverno,  nelle  ore  in  cui  il  sole  ha  qualche  forza,  si  devono 
;ner  aperte,  chiudendole  poi  prima  del  tramontare,  acciò  le 
•ante  possano  godere  la  tiepidezza;  e  così  pure  ne' giorni 
iovos.  dell  inverno  esseudo  minore  il  freddo,  si  devono  te- 
sr  aperte  le  finestre,  acciò  possano  godere  il  beneficio  del- 
ina  umida  e  della  maggior  luce;  e  perchè  tutte  le  piante  ne 
Jdano,  si  disporranno  i  vasi  o  le  piante  sopra  una  specie  di 
•adinata,  in  modo  che  la  meno  grande  o  adulta  più  s'avvicini 
le  imposte,  avertendo  sempre  le  maggiori  alle  minori,  e  non 
rito  vicine  fra  loro.  Appena  principia  il  maggior  rigore  del- 
nverno  si  devono  tenere  di  luogo  in  luogo  nella  stanza  o  nella 
rra  più  vasi  d'acqua,  osservando  diligentemente  quando  que- 
a  principia  appena  a  gelare ,  mentre  allora  si  deve  mettere 
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nella  stanza  i  bracieri  di  fuoco  per  riscaldar  l'aria,  proseguendo 
l'operazione  finché  dura  il  bisogno  ;  ma  regolato  in  modo  il 
fuoco  che  debba  appena  impedire  il  gelo  ,  e  non  riscaldai 
troppo  la  stanza,  acciò  le  piante  non  abbiano  a  patire  il  soft 
foco ,  per  cui  si  spoglerebbero  delle  foglie  e  de'  frutti  eoe 
danno  grave  successivo  anche  delle  piante  medesime.  Pei 
meglio  assicurarsene  si  terrà  appeso  nella  stanza  o  serra  ut 
termometro. 

Tra  il  fine  di  febbraio  ed  il  principio  di  marzo  ,  seconde 
che  si  vede  la  stagione  più  o  meno  intiepidita ,  si  deve  dare 
maggior  aria  alla  stanza ,  principiando  in  seguito  circa  alh 
metà  di  marzo  a  lasciar  aperte  le  finestre  anche  di  notte 
quando  però  non  si  vede  probabilità  di  rigidezza  ;  indi  a 
principio  di  aprile  si  possono  levare  le  piante  dalla  stanza  ( 
serra,  collocandole  sotto  qualche  portico  arioso;  e  se  nel  firn 
di  aprile  si  vede  la  stagione  inclinata  al  caldo,  si  levino  i  vas 
dal  portico  e  si  trasportino  a  suo  luogo  nel  giardino. 

Anche  durante  Y  inverno  non  si  deve  mancare  di  zappar* 
la  terra  de'  vasi  e  di  adacquarla  qualche  volta,  cioè  una  volt 
verso  la  metà  di  novembre  e  due  nel  mese  di  febbraio  ripar 
titamenle,  ed  in  marzo  tre  volte  pure  ripartitamente  ,,  ed  an 
che  più  se  accadano  frequenti  giornate  ventose;  ed  in  aprii» 
quando  sono  collocate  sotto  ad  un  portico  si  devono  ada 
cquare  niente  meno  d'una  volta  alla  settimana;  ed  in seguite 
poi  ne'  giardini  se  ne  deve  continuare  la  solita  coltivazion 
sopra  descritta. 

Spalliere  d' agrumi. 

Ora  che  abbiam  veduto  la  regola  per  ben  coltivare  le  pian 

te  d'  agrumi  esistenti  ne'  vasi ,  ci  resta  da  vedere  quella  pe 

piantar  gli  agrumi  ed  allevarli  nelle  spalliere.  Volendo  presi 

vedere  fruttifera  la  spalliera  d'  agrumi  ,  bisogna  servirsi  ne 

piantarla  di  piante  più  grandicelle  dell'età  di  circa  otto  o  diet; 

anni ,  di  cui  le  cacciate  siano  già  state  regolate  lateralment 

distese  a  foggia  di  spalliera  ;  ed  il  luogo  per  piantarle  a  spai 

liera  dev'  essere  assai  arioso  e  non  aduggiato  in  vicinanza  ( 

altre  piante  o  fabbriche  ombreggiami  ;  deve  anche  quest 

luogo  esser  a  seconda  d'un  muro  in  modo  che  le  piante  pos 

sano  godere  tutto  il  beneficio  del  sole  dal  levare  al  tramoc 

tare.  La  fossa  si  farà  seconda  la  lunghezza  del  sito  larga  bra< 

eia  quattro  e  profonda  braccia  tre  :  non  già  che  abbisogi 

tale  grandezza  per  la  piantagione  degli  agrumi,  ma  solo  p< 

dare  ad  essi  maggior  cambio  di  terra,  e  perchè  nel  fare  1  e 


DEGLI  ALBERI  DA  FltUTTI  2q5 

scavazione  della  fossa  devesi  crivellare  e  tener  separata  quella 
prima  parte  di  terra  vegetale  dell©  strato  superiore,  che  ve- 
desi  più  sostanziosa,  ed  il  rimanente  della  terra  essendo  ver- 
gine e  selvatica  si  deve  eavare  dalla  fossa  sino  alla  profondità 
di  braccia  tre  ,  levandola  e  trasportandola  altrove  ,  e  prepa- 
rarne altrettanta  della  migliore  terra  ricca  di  principii  nutri- 
tivi, crivellata  pel  bisogno  della  piantagione.  Ultimata  la  fos* 
sa  ,  si  mette  nel  fondo  della  stessa  uno  strato  di  Iegne  ben 
compartite,  che  dopo  averle  coperte  di  terra  crivellata  e  mi- 
sta di  abbondante  letame  vecchio  e  minuto  si  lascia  in  tal  mo« 
,do  la  fossa  sino  al  fine  di  aprile ,  nel  qual  tempo  si  zappa  la 
stessa  terra  nella  fossa  per  smuoverla  e  polverizzarla,  e  vi  si 
pggiunge  altra  porzione  di  terra  crivellata  e  ben  mista  d'  in- 
grasso come  sopra  sino  al  disotto  due  palmi  del  labbro  della 
fossa;  indi  vi  si  piantano  sopra  le  piante  d'agrumi  in  distanza 
di  circa  sei  braccia  l'una  dall'altra,  e  lontano  dal  muro  circa 
m  braccio,  distendendo  con  diligenza  le  radici  delle  piante, 
p  coprendole  di  mano  in  mano  colla  terra  assai  mista  di  le- 
game vecchio  e  minuto,  adattando  la  piantagione  in  modo  che 
e  radici  delle  piante  non  abbiano  ad  essere  più  profonde  di 
foca  once  quattro,  giacché  col  calo  naturale  che  farà  la  terra 
pell'assodarsi  si  abbasseranno  qualche  poco  anche  le  piante, 
ìjlle  quali  all'alto  della  loro  piantagione  è  necessario  spargere 
rra  le  radici  una  discreta  porzione  di  caligine  o  fuliggine,  la- 
cuale oltre  che  loro  serve  di  ottimo  ingrasso,  impedisce  colla 
ma  amarezza  che  possano  moltiplicarsi  i  cattivi  insetti  a  dan- 
no delle  radici  delle  piante. 

Il  telaro  della  spalliera  dev'  essere  distante  dal  muro  circa 
m  braccio,  come  già  si  disse  dover  essere  le  piante  in  con- 
cimile distanza;  detto  telaro  dev'  essere  fabbricato  di  ottimi 
egnami  forti  da  resega  o  sega,  deve  aver  l'altezza  di  circa 
>ei  in  otto  braccia,  e  deve  colorirsi  con  vernice  per  maggior 
3ellezza  e  maggior  durata  del  legno;  allo  stesso  si  adattano 
rami  delle  piante  d'agrumi  distesi  con  regolato  comparto. 

INel  corso  dell'  estale  si  devono  levare  le  erbe  nocive  ìq- 
orno  al  piede  delle  piante  ,  mondando  e  zappando  la  terra 
Iella  spalliera,  ed  irrigandola  ogni  volta  che  abbisogna;  e 
uando  la  situazione  lo  permetta,  si  deve  fabbricare  a  lato 
ella  stessa  una  vasca  per  radunare  in  essa  le  acque  pluviali 
:olatizie,  le  quali  sono  molto  più  benefiche  agli  agrumi  per 
;ssere  senza  crudezza  ed  assai  saturate  di  sali.  Essendo  poi 
lecessario  che  l'acqua  adoperata  negli  adacquamenti  sia  cor- 
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rispondente  alla  temperatura  del  luogo  ove  collocate  sono  le 
piante,  si  dovrà  costruire  nelle  spalliere  uno  o  due  bacini , 
ovvero  porvi  internamente  due  botti  o  line  per  contenei 
l'acqua  destinata  a  tale  adacquamento. 

Per  conservare  illesa  dal  freddo  dell'  inverno  la  spalliera 
degli  agrumi,  si  deve  tener  pronta  la  serranda  fatta  di  legna* 
mi  da  sega  in  modo  di  poterla  disfare  ed  unire  in  tutte  le  sue 
parti  quando  abbisogna;  e  circa  al  principio  di  novembre 
secondo  che  si  vede  avanzar  più  o  meno  nel  freddo  la  sta 
gione,  devesi  mettere  in  opera  la  serranda,  adattandola  ed 
affrancandola  co' suoi  piantati  ai  ferri  già  fissi  nel  muro  della 
spalliera,  formandovi  Tannatura  a  guisa  di  tetto,  sostenuto  da 
fusti  maestri  piantati  nelle  loro  nicchie  incavate  ne'  sassi,  co 
prendo  l'armatura  con  assi  refilati  ed  uniti  ,  sopra  de'  qual 
si  distende  sufficiente  paglia  all'  altezza  d'  un  palmo,  accie 
nel  rigore  dell'inverno  non  possa  penetrare  il  freddo  per  1< 
fessure;  indi  sopra  la  paglia  si  adattano  i  coppi  ben  coni 
partiti,  formandovi  il  tetto,  e  dicontro  alle  piante  di  a« 
grumi  vi  si  adattano  i  serramenti,  i  quali  nel  corso  dell'  in- 
verno si  devono  aprire  nelle  giornate  serene  solo  nelle  or< 
in  cui  il  sole  ha  qualche  forza,  acciò  gli  agrumi  ne  godane 
il  beneficio,  chiudendoli  poi  circa  due  ore  avanti  sera  ;  e  cos 
pure  si  aprono  nelle  giornate  piovose,  come  già  si  disse  pei 
la  stanza  o  serra  in  cui  si  ricoverano  i  vasi  degli  agrumi;  ee 
anche  alle  volte  si  collocano  nelle  spalliere  degli  agrumi  delh 
stuffe  più  per  indebolire  i  funesti  effetti  della  soverchia  umi 
dita,  che  per  rendere  più  calda  la  loro  temperatura.  Due  ee 
anche  più  termometri  devono  trovarsi  sempre  nella  spalliera 
collocati  isolatamente  per  indicare  la  temperatura  in  cui  s 
trova. 

Tra  il  fine  di  febbraio  ed  il  principio  di  marzo  si  comin 
eia  a  darle  maggior  aria  di  giorno,  e  dalla  metà  di  marzo  a 
principio  di  aprile  si  lasciano  anche  di  notte  aperti  i  serra 
menti,  quando  non  vi  sia  timore  di  qualche  rigidezza;  ind 
si  levano  del  tutto  i  serramenti  e  la  facciata  della  serra,  la 
sciandovi  solamente  il  tetto  sino  al  fine  di  aprile,  nel  qua 
tempo  quando  non  veggasi  il  pericolo  di  qualche  stravaganza 
nella  stagione  si  leva  del  tutto  anche  il  tetto,  collocando  tult 
i  legnami  numerizzati  per  ordine  in  luogo  coperto  ed  asciut 
to;  e  di  poi  s' ingrassano  gli  agrumi  con  letame  stagionate 
e  minuto,  vangando  la  terra  per  dar  loro  maggior  alimento 
e  si  potano  con  diligenza,  regolandone  i  rami  ben  compar 
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lilì,  e  nel  corso  dell'  estate  si  prosegue  a  regolarli  e  coltivarli 
nel  modo  sopra  spiegato. 

La  stessa  regola  si  deve  tenere  sì  nell'  estate  che  nell'  in- 
verno nel  governare  le  spalliere  d'agrumi  già  adulti  e  vecchi, 
ingrassandoli  ogni  anno  o  nel  fine  di  aprile  o  nel  fine  d'  ot- 
tobre con  letame  vecchio  e  minuto,  vangandoli  nel  fine  di 
iprile,  zappandoli  e  nettandoli  dalle  erbe  ogni  volta  che  ab- 
bisogna, ed  adacquandoli  almeno  due  volte  alla  settimana 
nei  mesi  di  giugno,  luglio  ed  agosto,  ed  una  volta  per  setti- 
mana ne'  mesi  di  maggio,  settembre  ed  ottobre,  non  man- 
cando anche  di  adacquarli  una  sola  volta  in  novembre,  ed 
altra  nel  fine  di  febbraio,  come  pure  due  volte  nel  mese  di 
marzo  ripartilamente,  e  tre  volte  nel  mese  di  aprile,  giovan- 
do loro  l'acqua  ancorché  siano  coperti  nella  serra,  a  riserva 
però  dei  mesi  di  dicembre  e  gennaio  sino  circa  al  fine  di 
febbraio,  ne'  quali  mesi  non  si  devono  adacquare,  e  non  se 
ne  deve  toccar  la  terra  per  nessun  conto  sino  a  che  è  del 
lutto  passata  la  stagione  più  fredda.  La  potatura  si  deve  fare 
due  volte  all'anno,  cioè  circa  nel  fine  di  aprile  e  nel  princi* 
pio  di  agosto,  avendo  cura  di  regolare  i  rami  con  ben  ordi- 
nato comparto;  nel  fine  di  ottobre  si  vanga  la  terra,  ed  al- 
cuni tagliano  al  tempo  stesso  qualche  pochetto  le  picciole 
barbe  o  radici,  perchè,  come  essi  dicono,  producono  e  ri- 
tengono in  maggior  abbondanza  i  frutti. 

Avendo  delle  spalliere  di  piante  vecchie  e  cadenti,  è  ne- 
cessario tener  preparata  ne'  vasi  la  scorta  di  piante  giovani 
regolate  coi  rami  estesi  lateralmente  a  foggia  di  ventaglio, 
secondo  il  metodo  di  spalliera,  per  poi  metterle  in  ispalliera 
ogni  volta  che  fa  bisogno. 

Si  osserva  che  i  cedrati,  melarance,  napolini  fruttano  as- 
sai meglio  coltivati  ne' vasi  che  piantati  nelle  spalliere,  essen- 
do piante  assai  più  delicate  degli  altri  agrumi,  e  posti  ne' vasi 
si  può  aver  maggior  cura  nel  regolarle  e  custodirle  nell'  in» 
iremo. 

Si  avrà  pur  diligenza  nel  propagginare,  allevare  ed  inne- 
stare i  limoni,  scegliendo  sempre  le  qualità  di  scorza  sottile, 
senza  badare  alla  lor  poca  grossezza,  perchè  sono  altrettanto 
più  abbondanti  di  sugo,  che  non  sono  le  varietà  più  grosse, 
producendo  il  frutto  grosso  di  scorza.  Fra  le  diverse  varietà 
di  limoni  sono  da  preferirsi  i  limoni  di  Calabria,  i  quali  ab- 
benché  non  tanto  grossi  o  quasi  tondi  o  sferici,  hanno  però 

9* 
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Ja  scorza  tanto  sottile  che  li  rende  più  abbondanti  di  suge 

d'ogni  altra  varietà. 

Apporta  singolare  vantaggio  alle  piante  di  agrumi  d'ogn 
qualità  il  concimarle  con  ingrasso  composto  di  lupini  fracidi 
i  quali  si  preparano  mettendoli  in  una  fossa,  e  bagnandol 
di  tempo  in  tempo  sinché  gonfiano  e  scoppiano  e  s'  infraci- 
discooo  del  tutto,  e  poi  si  levano  dalla  fossa,  e  si  mettonc 
al  coperto  in  luogo  asciutto,  e  si  voltano  di  tempo  in  tempc 
sinché  sono  ridotti  in  polvere;  e  ingrassando  con  essi  gì 
agrumi  nei  fine  di  aprile,  questi  producono  e  ritengono 
quantità  grandissima  di  frutti;  ma  si  avverte  che  questo  in 
grasso  devesi  usare  soltanto  una  volta  ogni  tre  anni  per  nor 
estenuar  troppo  di  forze  le  piante  col  grande  prodotto  d 
frutti  con  poi  minor  durata  della  pianta  stessa.  11  medesime 
effetto  fa  il  letame  proveniente  dalla  spazzatura  delle  tavole 
de'  bigatti  o  bachi  da  seta,  stagionandolo  prima  con  tre  e 
quattro  voltature,  e  usandolo  solamente  una  volta  ogni  tre 
anni.  Un  altro  concime  buono  per  gli  agrumi  sono  le  vinacce 
vecchie  di  due  anni  che  abbiano  passata  una  lunga  e  vecchi; 
fermentazione.  11  freddo  e  1'  umido  sono  i  principali  nemic 
degli  agrumi,  per  eui  dove  le  limoniere  sono  troppo  umide 
e  mal  difese  nella  rigida  stagione  fruttificano  assai  poco,  ec 
in  poco  tempo  se  ne  vanno  in  rovina.  Il  ferro  per  gli  agru- 
mi dev'esser  assai  tagliente,  e  vuol  essere  adoperato  con  in< 
dustria  dietro  alle  piante,  e  i  tagli  di  qualche  grossezza  de 
vono  esser  sempre  coperti  con  cera  od  altro  empiastro.  Am 
che  gl'insetti  infestano  queste  piante,  che  attaccandosi  ai  fiorì 
'nella  fioritura  maggenga  degli  agrumi  non  solo  succhiano 
tutta  la  vigorosa  sostanza  che  deve  produrre  ed  alimentare  il 
frutto,  ma  altresì  divorano  intieramente  i  fiori  medesimi;  per;  [ 
il  che  succede  che  gli  agrumi  di  quegli  anni  in  cui  accad 
quest'  infortunio  rendono  uno  scarsissimo  prodotto  di  frutti.; 
Per  togliere  di  mezzo  questo  danno  è  necessario  tener  pre 
parata  una  porzione  di  fuliggine  o  caligine  polverizzata  e 
passata  per  setaccio  a  norma  della  quantità  delle  piante 
d'agrumi,  e  star  attenti,  quando  appena  veggonsi  i  predetti 
insetti  sopra  de'  fiori,  spandervi  sopra  accuratamente  la  detta 
fuliggine  in  modo  di  farla  internare  ne'  fiori  sempre  di  buon 
mattino,  acciò  col  benefìcio  della  rugiada  possa  meglio  al 
taccarvisi,  essendo  cosa  esperimentata  che  la  fuliggine  fa  ca- 
dere dai  fiori  gì'  insetti  stessi  e  si  allontanano;  avvertendo  che 
per  aver  buon  successo  di  quest'operazione  devesi  eseguire 
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ogni  mattina  nell'alba,  di  mano  in  mano  che  gli  agrumi  con- 
tinuano a  fiorire. 

CAPO  XXII. 

DELLA  COLTIVAZIONE  DEL  GELSO  VOLGARMENTE   MORO 

LO  MORONE. 
a  coltivazione  del  gelso  merita  il  primo  posto  nella  nostra 
agricoltura,  come  quello  che  porta  allo  Stato  la  maggior  ric- 
chezza proveniente  dal  paese  asciutto  o  così  detto  da  brocca. 
Quest'albero  anticamente  da  noi  conoscevasi  soltanto  come 
pianta  da  fruito,  e  solo  da  cinque  secoli  si  è  resa  universale 
la  sua  coltivazione  in  Italia  ed  altrove  ove  il  clima  lo  permeU 
te,  ad  oggetto  di  alimentare  colle  sue  foglie  il  baco  da  seta 
o  filugello  volgarmente  detto  bigatto  che  forma  il  bozzolo  o 
gaietta,  da  cui  traesi  la  seta,  la  quale  forma  il  principal  ramo 
del  nostro  commercio  e  delle  dovizie  lombarde.  Vi  sono 
molte  varietà  di  mori,  e  tra  queste  evvi  il  moro  detto  nero  , 
perchè  ha  il  frutto  che  maturando  annerisce,  e  l'altro  bianco 
per  aver  i  frutti  biancastri.  Questo  è  quello  che  si  coltiva  in 
Itaha  e  da  noi,  ed  alligna  bene  in  qualunque  terreno  piutto- 
sto sciolto,  ghiaioso,  mediocrarnente  grasso,  asciutto  e  posto 
in  clima  temperato;  moltiplicasi  in  due  maniere:  o  col  semi* 
«allo  o  col  propagginarlo  ne' vivai  perpetui.  Da  noi  la  ma- 
niera di  propagarlo  è  quella  di  seminarlo  nel  semenzaio  e  di 
allevarlo  prima  nel  vivaio. 

Onde  avere  il  seme  si  sceglie  una  pianta  delle  più  belle  e  più 
cariche  di  frutti,  e  quando  sono  del  tutto  maturi  che  cadono  da 
>è,  si  raccolgono  scuotendo  leggermente  i  rami  ed  accoglien- 
ioli  in  un  lenzuolo,  e  raccolti  si  lasciano  insieme  ammassati 
3er  uno  o  due  giorni,  acciò  cominci  la  fermentazione  della 
aolpa,  poi  si  mettono  in  un  secchio  di  grandezza  maggiore 
Iella  loro  quantità,  in  cui  si  versa  acqua  sufficiente  acciò  si 
possano  in  essa  macerare,  mutando  l'acqua  quando  si  vedono 
ialzati  nel  secchio,  acciò  non  possano  riprendere  il  caldo 
la  sé;  e  quando  veggonsi  abbastanza  macerati  toccandoli 
iolle  mani,  si  cavano  dal  secchio  a  mano  a  mano  premendoli 
;  strofinandoli  ben  bene  colle  mani  entro  l'acqua  acciò  ab- 
3iano  a  deporre  il  loro  sugo,  purgandoli  con  altr'  acqua  in 
litro  secchio,  sinché  son  ridotti  alla  maggior  purezza  de' soli 
pani,  i  quali  si  lasciano  asciugare  all'  ombra  perfettamente, 
ndi  si  mettono  in  un  sacchetto  che  si  ripone  in  luogo  asciutto 
«spettando  il  tempo  di  seminarli.  Se  si  volessero  seminar 
ubito  verso  il  principio  di  luglio,  si  potrebbero  piantar  a 
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dirittura  i  frutti  lai  quali  furono  raccolti,  e  molto  gioverebbe 
la  polpa  a  bonificarne  il  germoglio,  tenendoli  in  linee  fr; 
loro  lontane  quattro  once  in  terreno  letamato  e  vangato  i 
dovere,  indi  coprendo  la  superfìcie  di  esso  con  concio  mi- 
nutissimo o  con  fuliggine. 

Ma  per  seminarli,  come  si  usa  in  aprile,  col  puro  sem* 
sopra  nominato,  devesi  disporre  la  terra  in  novembre  van- 
gandola ed  ingrassandola  con  letame  stagionato,  minuto  ec 
abbondante,  ed  al  principio  di  marzo  devesi  di  nuovo  van- 
gare la  terra  anebe  per  far  nascere  le  erbe  nocive  che  si  di- 
struggono poi  nel  fine  d'aprile,  nel  qual  tempo  si  vanga  I; 
terza  volta  e  si  semina  la  detta  semente  di  mori  in  linee  lon 
tane  fra  loro  tre  o  quattro  once,  eguagliando  perfettament< 
la  terra  col  rastrello,  lisciandola  con  un'asse  o  tavola  di  le 
gno,  ed  ingrassandola  di  nuovo  al  disopra  con  letame  assa 
vecchio  e  minuto  oppure  con  fuliggine,  acciò  in  caso  venisse 
in  seguito  pioggia  dirotta  non  possa  incrostare  e  calcare  1: 
terra,  e  possono  nascere  i  piccioli  gelsini  o  moronetti  cob 
maggior  facilità;  giovando  anche  il  coprire  la  terra  seminai 
con  paglia,  acciò  il  sole  non  possa  seccar  troppo  la  sementi 
in  essa  esistente, la  quale  quando  vedesi  che  principia  appen 
a  spuntare  dalla  terra,  si  leva  tosto  la  paglia  acciò  i  semi  pos 
sano  nascere  a  perfezione.  La  semente  bisognevole  perla  ij2i 
parte  d'  una  pertica  è  poco  più  di  mezz'  oncia  a  tre  quarl 
d'  oncia  circa;  e  quando  son  nati  i  piccioli  moronetti  o  gel 
setti,  nel  caso  che  si  vedano  troppo  fitti  nelle  linee,  si  dev 
tosto  diradarli  estirpando  la  porzione  eccedente  acciò  gli  al 
tri  possano  nascere  in  buona  forma.  Se  mai  la  stagione  an 
dasse  arsiccia  sarà  bene  di  adacquarli  alquanto,  non  man 
cando  di  mondarli  diligentemente  dalle  erbe  nocive  per  li 
meno  due  volte  al  mese,  acciò  queste  non  abbiano  a  sue 
chiare  il  loro  alimento,  e  di  mano  in  mano  che  i  moronetl 
vanno  crescendo  se  ne  devono  levare  i  germi  laterali,  la 
sciando  crescere  il  solo  virgulto  maestro,  acciò  possa  questi 
essere  vigoroso  e  di  bella  comparsa;  indi  nell'anno  seguent 
in  fine  di  marzo  se  vedesi  che  i  moronetti  siano  troppo  foli 
si  estirpano  i  più  belli  dove  son  troppo  fitti,  i  quali  ancorch 
sieno  dell'età  di  un  solo  anno,  sono  già  atti  alla  piantagioni 
de'  vivai  o  per  lo  meno  delle  siepi,  che  sono  tanto  fruttifere 
e  in  tal  modo  si  riduce  il  rimanente  ad  una  regolata  rarezza 
poi  si  tagliano  tutti  rasente  terra,  o  come  dicesi  a  galla  d 
terra,  ingrassandoli    abbondantemente,  indi  si   coprono  d 
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terra  eguagliatamele  appena  per  l'altezza  d'un  mezzo  dito 
e  non  più.,  osservando  susseguentemente  quando  principiano 
a  mettere  le  nuove  cacciate  per  levarne  le  superflue,  lascian- 
done una  sola  per  ciascun  moronetto,  e  di  mano  in  mano 
che  le  cacciate  maestre  anderanno  crescendo  in  tutto  l'estate 
si  devono  levare  ad  essi  ì  germi  laterali,  lasciando  crescere 
il  solo  virgulto  maestro,  per  la  ragione  già  detta;  medesi- 
mamente in  tutto  il  corso  dell'  estate  dell'  anno  secondo  si 
devono  sempre  tener  mondali  dagli  erbaggi,  indi  nel  marzo 
susseguente  si  estirpano  con  diligenza  per  servirsene  nelle 
piantagioni  de'  vivai  e  delle  siepi  di  mori,  come  diremo  in 
appresso. 

Ora  passeremo  a  spiegare  il  metodo  con  cui  si  devono 
piantare  ed  allevare  i  vivai  di  mori,  per  i  quali  si  dispone  la 
terra  ingrassandola  abbondantemente,  e  vangandola  nel  mese 
di  novembre  acciò  il  gelo  e  disgelo  dell'  inverno  possa  pur- 
garla; indi  al  principio  di  marzo  devesi  di  nuovo  ingrassare 
e  vangare,  piantando  i  mori  in  linea  retta  in  distanza  di  circa 
once  quindici  l'uno  dall'altro  in  quinconce,  ed  appena  pian- 
tati si  devuno  troncare  a  mezzo  virgulto,  lasciando  che  met- 
tano le  cacciate  a  loro  talento;  e  si  possono  anche  troncare 
rasente  terra,  piantandovi  ad  ognuno  un  virgulto  reciso  per 
dinotare  il  sito  ove  trovasi,  ma  meglio  riescono  troncandoli 
alla  metà  del  virgulto,  avendo  attenzione  quando  si  piantano 
di  cimare  le  radici  grosse,  e  se  hanno  una  folta  mazza  di  ra- 
dici picciole  si  devono  anche  queste  cimare  e  diminuire,  es- 
sendoché in  tal  modo  preparati  formano  le  radici  nuove  nel 
vivaio  con  maggior  forza,  e  crescono  maggiormente  le  pian- 
ticelle; per  due  anni  di  seguito  si  lasciano  crescere  senz' al- 
tra fattura,  e  solo  si  zappa  e  si  monda  il  vivajo  dalle  erbe 
ogni  volta  che  fa  bisogno,  e  compiti  i  due  anni  da  vivajo, 
devonsi  tagliare  a  galla  di  terra  in  marzo,  e,  se  così  piace, 
in  luna  crescente,  ingrassando  abbondantemente  e  zappando 
prima  il  vivaio,  acciò  i  mori  possano  avere  maggior  forza  di 
formare  la  cacciata  devasta,  la  quale  dev' essere  coltivata 
con  frequenti  zappature  della  terra,  estirpando  gli  erbaggi, 
onde  non  abbiano  a  togliere  l'alimento  necessario  ai  moro- 
netti,  alla  cui  cacciata  maestra  si  devono  levare  tutti  i  piccioli 
ramicelli  all'  intorno  ogni  volta  che  si  vedono  a  spuntare, 
onde  possa  aver  forza  d'alzarsi  ed  ingrossarsi,  in  modo  che 
possa  in  un'  estate  formar  l'asta  la  quale  dev'essere  discreta- 
mente alta;  acciò  quando  i  mori  si  trapiantano  in  campagna 
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i  bestiami  non  vi  possano  arrivare  a  danneggiarne  le  cacciale; 
e  per  sottrarre  questa  pianta  dalle  ingiurie  che  altrimenti  le 
vengono  fatte,  dovrebb' essere  tanto  alta  che  l'uomo  non  po- 
tesse giungere  colla  mano  alla  sommità  delle  branche  che 
escono  immediatamente  dal  fusto. 

Formata  l'asta,  nell'anno  seguente  circa  al  fine  d'aprile  si 
devono  innestare  ad  anello,  ossia  gemma  rotonda  detta  a 
bussolleilo,  e  l'innesto  si  deve  fare  a  discreta  altezza  dell'asta 
stessa,  in  modo  che  i  mori  possano  conservar  l'asta  selvatica 
che  esige  meno  cure  dell'asta  domestica  tutta  d' innesto  as- 
sai più  debole  della  selvatica.  Questa  in  sé  contiene  porosità 
molto  minore  dell'asta  domestica,  per  cui  è  assai  più  robusta, 
più  resistente  e  più  durevole  contro  le  intemperie  delle  sta- 
gioni. 

Molte  sono  le  varietà  de'  mori  con  cui  si  può  far  l'innesto, 
ma  le  foglie  migliori  di  tutte  sono  quelle  che  si  dicono  dop- 
pie, diversamente  nominate,  che  sono  piccole,  poco  sugose, 
di  un  verde  carico,  ben  serrate  e  lucenti,  e  tra  queste  la  mi- 
gliore è  quella  volgarmente  detta  gtazzola,  che  è  la  varietà 
detta  piacentina,  delle  due  che  si  dicono  doppie,  delta  una 
padovana  e  l'altra  piacentina.  I  contadini  però  schivano  pre- 
sentemente di  moltiplicare  questa  ultima  varietà,  atteso  l'es» 
sere  alquanto  difficile  a  sfrondare;  ma  quest'abuso  merita  di 
esser  represso ,  essendo  certi  che  i  migliori  alberi  di  gelso 
ed  i  più  vecchi  sono  i  così  detti  piacentini,  la  di  cui  foglia 
di  ottima  rendita  piace  con  preferenza  ai  bigatti,  siccome  la 
più  salubre  e  sostanziosa  d'ogni  altra,  e  meno  d'ogni  altra 
qualità  sente  gì'  infortuni  della  stagione.  Quando  la  cacciata 
deir  innesto  arriva  all'  altezza  di  un  palmo,  la  si  deve  in  se- 
guito dirigere  in  buon  ordine,  levandole  intorno  i  piccioli 
ramiceli!  superflui  ogni  volta  che  spuntano,  acciò  la  cacciata 
maestra  possa  aver  maggior  vigore  di  crescere,  non  man- 
cando di  sarchiare  il  vivaio  ogni  volta  che  abbisogna,  prose- 
guendone in  tal  modo  la  coltivazione  anche  nel!'  anno  se- 
condo dopo  l'inoculazione, che  sarà  il  quinto  dopo  la  pianta- 
gione del  vivaio,  compito  il  quale,  nel  marzo  si  scelgono  dal 
vivaio  i  più  belli  per  trapiantarli  in  campagna;  ed  in  seguito 
devesi  ingrassare  il  vivaio,  coltivandolo  nell'estate  nel  modo 
sopra  spiegato,  acciocché  gli  altri  mori  che  restano  in  esso 
possano  maggiormente  perfezionarsi  ed  abilitarsi  alla  pian- 
tagione in  campagna,  continuando  ogni  anno  a  levar  dal  vi- 
vaio i  più  belli  e  rigogliosi,  e  quelli  che  veggonsi  non  essere 
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alti  alla  ripiantagione   servono   per   rimettere   nelle  siepi  di 
mori  intorno  alle  campagne. 

Ecco  lo  scandaglio  per  chi  bramasse  di  conoscere  la  spesa 
verosimile  per  una  pertica  di  terra  a  vivaio  di  piccioli  gelsi 
o  moronetti  dalla  loro  trapiantagione  nel  vivaio  fino  al  quinto 
anno,  sesto  e  settimo  della  loro  età,  in  cui  si  trapiantano  in 
campagna. 

Scandaglio  della  spesa  per  una  pertica  di  terra  a  vivaio 
O  PIANTONAIO  di  piccioli  gelsi  o  moronetti 

Lire  milanesi 
Nel  primo   anno.    Vangatura   d'una  pertica   di    terra 

nel  novembre,  ed  altra   nel  principio   di  marzo  lir.       6.  —  — 
Letame  stagionato,  quadretti  cubici  del  braccio  di  le- 
gname num.  48.,  che  sono  carra  5  a  lir.   i5      .     »     45.  -~  — 
Moronetti  tolti  dal  semenzaio s  num.   i5oo  a  lir.  3.  io 

al  cento „ »     52.  io,  — 

Somma,  lir.  io3.  io. — 
Trapiantagione ,  compresa  la  fattura  a  cimar  le  radici 

e  troncar  l'asta,  giornate  num.  5  a  soldi  3o      .     »  n.  io .  w 

Sarchiatura  tre  volle  l'anno,  a  lir.   i »      3. 

Fitto  del  terreno,  verosimilmente »      jo. 

Interesse  di  questa  spesa,  di  coltivazione  anticipata,  al 

5  per  cento       .%..,»..     »     ,     »...     »  6.    4.  — * 

Spesa  del  primo  anno      ..»..♦..•     Hr.   i3o.    4.  — 
che  equivale  a  soldi  l.  denari  9  per  cadaun 
moronetto. 
Nel  secondo   anno.   Fitto   del  terreno    e    sarchiatura 

come  sopra   .     1     . „     i3. 

Somma,  lir.   i43.    4.  — 
Interesse  delle  spese  di  coltivazione  al  5  per  cento.      »       7.    3. 

Spesa  dei  primi  due  anni lir.    x5o.     7.  — ^ 

e  per  ciascuno  soldi  1. 
Nel  terzo  anno.    Compito  l'anno  secondo,  si  tagliano  i 

moronetti  in  marzo,  giornata  una ♦•        1.  io. 

Per  ingrasso,  letame  stagionalo,  carra  due  a  lir.  i5.  »     3o.  —  — 
Zappatura  e  sarchiatura  tre  volte  in  un  anno,  giornate 

3  a  lir.  1 „        3. 

Fattura  a  levare  i  ramicelli  superflui  due  volte  al  mese 

in  maggio,  giugno,   luglio  ed   agosto,  giornate  7  a 

lir.   1.   io f,      10.10,— 

Fitto  del  terreno »     io. -— 

Somma,  lir.  2o5.    7.  — 
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Somma  retro,  lir.  2o5.    7.  — 
Interesse  della  spesa  di  coltivazione  al  5  per  cento.  »     io.    5.  — 


Spesa  dei  primi  tre  anni lir.  21 5.  12.    6 

e  per  ciascun  moronetto  soldi  1.  io. 

Nel  quarto  anno  s'innestano  in  primavèra  ad  anello 
ossia  a  gemma  rotonda  detta  bussoletto,  a  soldi  1 ,  e 
per  num.   i5oo n     7^'  —  — 


Somma,  lir.  290   12.    6 
Fattura  a  levare  i  ramicelli  inutili,  due   volte  al  mese 

come  sopra »  io.  io.  — 

Zappatura  e  fitto  del  terreno »  i^. —  — 

Interesse  della  spesa  di  coltivazione  al  5  per  cento.    »  i5.    4-  — 


Spesa  dei  primi  quattro  anni        *>  ^29.    6.    61 

e  per  ciascuno  soldi  4«  denari  4« 
Nel  quinto  anno.     Letamazione  ,  concime    stagionato, 

carra  2  a  lir.  i5 n     3o.  —   - 

Fattura  a   levare  i  ramicelli   inutili   ne'  quattro    mesi 

a"  estate  come  sopra        »     io.  10.  — 

Zappatura  o  sarchiatura  e  filo  del  terreno        .     .     »     i3.  — 


Somma,  lir.  38a.  16.    ( 
Interesse  della  spesa  di  coltivazione »     19.    3.    ^ 

Spesa  dei  primi  cinque  anni         lir.  401.19.    < 

e  per  ciascuno  circa  soldi  5.  4    3. 
Nel  sesto  anno.  Fitto  del  terreno  e   zappatura   come 

sopra .      .     »      i3.         — 

Essendo  diminuita  la  fattura  a  levar  i  ramicelli  super- 
Jluij  giornate  2  a  lir.  1.  io "       3. 


Somma,  lir.  4X7- 19-   < 
Interesse  della  spesa  di  coltivazione »     20.  18.    ( 


Spesa  dei  primi  sei  anni •     •  lir«  438.  io.    » 

che  ragguaglia  circa  a  soldi  5  denari  li,  1/3 
cadauno. 
Nel  settimo  anno.  Fitto  del  terreno  e  zappatura  come 

sopra •.     .     .     »     i3. — 

Somma,  lir.  45i.  18-    \ 
Interesse  della  spesa  di  coltivazione »     22.12.; 


Quindi  il  vivaio  di  num.  i5oo  moronttti  d'anni  sette  im- 
porta      lir.  474.  io.    ( 

e  per  ognuno  di  essi  soldi  6.  denari  4. 
Quando  però  il  perito  dovesse  stimare  un  vivaio  simile 
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Somma  retro,  lir.  4j4-  xo-  6 
in  buon  essere ,  non  deve  valutarne  la  sola  spesa  del 
costo  al  coltivatore,  avendo  egli  rischiato  il  suo  capi- 
tale che  nel  caso  di  una  o  più  tempeste  o  grandini  in 
sette  anni  avrebbe  potuto  perderlo  quasi  interamente, 
mentre  i  moronetti  tocchi  dalla  grandine  si  valutano 
circa  soldi  uno  e  mezzo  o  due,,  non  buoni  che  per  pian- 
tar siepi.  Deve  poi  anche  avere  un  giusto  compenso  il 
lavoro  intellettuale  per  la  direzione.  Laonde  il  perito 
nella  stima  di  un  vivaio  come  sopra  osserva  attenta- 
mente tutti  i  moronetti,  e  se  non  hanno  avuta  tempe- 
sta e  siano  assortiti  come  lo  sono  ordinariamente,  cioè 
in  parte  pili  grossi  di  bell'asta,  in  parte  meno  grossi 
ed  in  parte  difettosi,  conta  il  numero  de' più  grossi 
che  saranno  della  grossezza  da  palo  e  di  asta  ben 
/ormata,  circa  la  metà  del  totale,  cioè  num.  j5o,  e  li 
valuta  soldi  o5  cadauno »  g3j.  io.    - 

Circa  un  quarto  non  saranno  ancor  giunti  alla  gros- 
sezza del  palo,  ed  essendo  di  bell'asta  li  valuta  a  soldi 
20  cadauno,  onde  per  num.  Z^S     .     .  ...»  375.  —  — 

E  l'altro  quarto  saranno  difettosi,  come  ordinariamente 
accade  all'aito  pratico,  e  verificati  non  di  bell'asta,  li 
considera  soltanto  soldi  1.  6  ciascuno  per  piantar  delle 

i    siepi,  e  per  num.  3y5 »     28.    2.    6 

Stima  del  vivaio  suddetto  di  n.    i5oo  moronetti   d'  anni 

1    sette .  lir.  i34o.  12.  6 

Spesa  come  sopra  incontrata »    47 4-  10-  6 

Prodotto  netto  di  sette  anni ,  quando  non  accadono  in- 

foriunii lir.  865.    2.  — 

E  per  ogni  anno  lir.  123.  11  per  una  pertica  di  terra:  onde  si 
vede  quanto  sia  utile  questo  ramo  cV industria  non  avendo  grandine, 
a  cui  si  pub  riparare  con  tettoie  di  paglia  posticcie  ,  da  togliere  e 
mettere,  trattandosi  di  poca  estensione. 

Passeremo  ora  a  spiegare  il  modo  con  cui  si  devono  pian- 
tare i  mori  novelli  nelle  campagne,  le  cui  terre  se  sono  forti 
argillose,  gessose  e  ferruginose,  il  miglior  metodo  è  quello 
Ji  far  le  fosse  rettilinee  nella  lunghezza  medesima  della  stes- 
sa campagna,  le  quali  fosse  devono  essere  della  larghezza  di 
braccia  quattro  e  della  profondità  di  circa  once  diciotlo  ; 
mentre  essendo  la  terra  assai  tenace ,  facendo  le  fosse  alla 
lunga  della  campagna  si  viene  a  dare  alla  terra  una  coltiva- 
zione molto  migliore,  in  cui  le  radici  de' mori  possono  dila- 
garsi in  miglior  modo  di  quello  che  possono  fare  colla  fossa 
quadrata  a  moro  per  moro;  e  nelle  terre  forti  nere,  sabbio- 
se, sassose,  litose  e  mezzane  dette  dai  contadini  volpine,  si 
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fanno  le  fosse  della  grandezza  di  braccia  quattro  e  mezzo  in 
quadro  e  della  profondità  di  once  diciotto  ,  regolandole  in 
linea  retta  ,  ed  in  modo  che  abbiano  ad  aver  la  distanza  eli 
circa  tre  trabucchi  1'  una  dall'  altra  (met.  8). 

Queste  fosse  si  fanno  dai  mese  di  novembre  sino  a  tutto 
marzo,  quando  la  terra  sia  asciutta  e  corrente  e  non  gelata; 
ed  i  mori  si  piantano  dalla  metà  di  febbraio  sino  al  principio 
di  aprile  in  giornate  serene,  acciò  la  terra  sia  asciutta  e  cor- 
rente; e  si  potrebbero  piantare  anche  in  novembre,  se  in  ta- 
le stagione  vi  fosse  la  scorta  del  letame,  che  in  tal  tempo  è 
sempre  scarso  in  causa  de'semineri,  ne' quali  si  è  già  consu- 
mato, ed  a  motivo  de'prati  su'quali  in  detto  tempo  si  va  span- 
dendo. Ma  sarà  sempre  meglio  anticipar  Io  scavo  delle  fosse 
al  principio  dell'inverno,  onde  lasciarle  esposte  per  più  mesi 
al  gelo  e  disgelo,  soprattutto  se  il  terreno  è  forte  tenace,  con 
cui  assai  si  bonifica. 

Disposte  le  fosse ,  a  suo  tempo  si  prepara  condotto  ad  o* 
gnuna  la  consueta  porzione  di  letame,  indi  si  levano  dal  vi. 
vaio  i  mori,  ai  quali  si  troncano  i  rami,  lasciandovi  solamente 
un  palmo  di  tronco  innestato  sopra  l'asta  da  cui  abbiano  a 
spuntare  le  nuove  cacciate  sull'  innesto  ,  e  parimente  loro  si 
tronca  la  cima  della  radice  maestra  o  il  fittone  affinchè  pro- 
ducano più  radici  laterali,  lasciandovi  intatte  quelle  radici  e- 
sistenli  nella  loro  circonferenza,  le  quali  si  dilatano  con  mag« 
gior  forza.  Il  letame  bisognevole  per  ciascun  moro  è  circa 
l'ottavo  d'  un  carro  ,  se  è  fatto  con  stendimento  di  paglia ,  o 
lesca,  per  essere  più  nutritivo;  e  se  fosse  fatto  con  sterni- 
mento  di  brugo  (erica),  o  foglie  da  bosco,  allora  si  deve  mag- 
giormente abbondare,  mettendone  niente  meno  del  sesto  di 
un  carro,  essendo  meno  sostanzioso;  e  per  tener  sollevata 
la  terra,  onde  penetri  e  sfugga  Y  umidità,  si  mette  nel  fondo 
della  fossa  una  discreta  porzione  di  legna  di  spini  o  altra  le. 
gna  inferiore,  la  quale  col  tempo  infracidisce  ed  alimenta  le 
radici,  coprendola  dappoi  con  terra  asciutta  ben  mista  di  le- 
tame. Quando  però  il  terreno  fosse  argilloso  o  alquanto  umi- 
do, sarà  meglio  piuttosto  riporvi  un  mucchietto  di  sassi  o  ma- 
terie calcari,  come  sono  i  rottami  delle  case,  e  coprendolo 
con  buona  terra  asciutta  o  ben  mista  d'  abbondante  letame. 
Indi  si  conficchi  nel  mezzo  del  cavo  stesso  un  palo  a  cui  si 
legherà  la  pianta  e  servirà  alla  sua  stabilità  sin  tanto  che  siasi 
ben  assodala  colle  radici.  Vicinissimo  al  palo  vi  si  pianta  so- 
pra il  moro,  distendendone  ben  ripartite  le  radici  a  più  ordi- 
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ni  e  coprendole  colla  terra  ben  mista  di  letame;  indi  se  gli 
distendano  intorno  alle  radici  stesse  circa  quattro  o  sei  fasci- 
ne di  ginestre  sparse,  essendo  queste  di  sommo  beneficio  ai 
mori  tanto  per  la  loro  callidezza  quanto  col  loro  amaro  che 
allontana  i  cattivi  insetti  che  potrebbero  danneggiare  le  ra- 
dici; finalmente  s'eguaglia  la  fossa,  lasciandone  intorno  al 
moro  un'  escrescenza  di  terra  dell'altezza  di  circa  un  palmo, 
la  quale  nella  successiva  estate  si  anelerà  assodando  da  sé 
stessa  a  cagion  del  calo  naturale  che  deve  fare;  avvertendo 
di  regolare  la  piantagione  in  modo  che  i  mori  siano  colle 
loro  radici  solo  alla  profondità  di  cui  possono  godere  il  be- 
neficio della  terra  coltivata,  ma  nello  stesso  tempo  possano 
schivare  il  danno  che  può  loro  cagionare  l'aratro  in  tempo 
delle  arature,  per  cui  è  anche  necessario  piantare  a  cadaun 
moro  due  picchetti  di  legno  in  forma  di  croce  lateralmente 

al  solco,  acciò  l'aratro  nel  passare  non  possa  danneggiarne 
•  »  i  sa 

la  corteccia. 

La  spesa  del  trapiantamelo  di  un  moro  in  campagna  ri- 
levasi come  segue: 

Lire  milanesi 
Scavo  della  fossa  di  braccia  quattro  1/2  in  quadro  della 

profondità  di  once  diciotlo    - lir.  — .  g.    6 

Letame  stagionalo,  V ottavo  di  un  carro     .     .     .     .     »  \.  in.    Q 

Sei  fascine  fra  spini  e  ginestre      .     i „  5.  _ «. 

Moro  da  palo  innestato       ...;..,..»  1.      5. 

Piantagione *     .     ; „  3. 

Impagliatura  e  palo ...»  1.6 

Interesse  della  spesa  di  coltivazione  .     .     .     .     .     .     »  4-  — 

Spesa  perita  moro  da  palo  trapiantato  in  campagna  lir.       4.      3.   6 

Per  li  primi  tre  anni  non  si  deve  seminare  all'intorno  de'mori 
altri  vegetabili  se  non  che  i  lupini  alla  primavera,  e  la  segale 
e  il  frumento  nell'autunno,  non  essendo  questi  generi  nocive 
ai  mori;  ma  i  generi  di  melica  rossa,  melgone,  miglio,  pani- 
co, avena  e  spelta  non  si  devono  seminare  all'intorno  per 
nessun  conto,  essendo  essi  di  gravissimo  danno  ai  mori,  per» 
che  dimagriscono  assai  la  terra. 

Ella  è  cosa  assai  biasimevole  e  che  merita  di  esser  repres- 
sa il  piantare  in  campagna  i  mori  in  fosse  troppo  picciole 
con  risparmio  di  letame  e  di  lavorerio,  che  non  arrivano  mai 
ad  una  discreta  riuscita,  né  ad  un  mediocre  prodotto;  e  per- 
chè esssendo  allevati  nel  vivaio  con  sufficiente  ingrasso  e  col- 
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tivazione,  se  si  piantano  in  campagna  poveramente,  invec- 
chiano senza  crescere. 

Terminata  la  piantagione,  i  mori  si  devono  vestire  di  pa- 
glia, acciò  il  sole  estivo  non  possa  troppo  asciugarne  la  cor- 
teccia, massime  se  accadesse  qualche  siccità  ne' mesi  di  lu- 
glio ed  agosto;  avvertendo  di  non  vestirli  sino  all'altezza  del- 
l'innesto, ma  al  disotto  dello  stesso  circa  un  palmo  e  mezzo, 
perchè  dalla  paglia  escono  alle  volte  certi  cattivi  insetti  detti 
fo rbi celli ,  i  quali  rodono  i  germi  ai  mori  di  mano  in  ma- 
no che  spuntano;  per  la  qual  cosa  è  necessario  osservare  di« 
ligentemente  tutti  i  mori  di  fresco  piantati  per  distruggere 
di  tempo  in  tempo  i  delti  cattivi  insetti  ed  evitare  il  dan- 
no da  essi  recato.  Credono  taluni  che  abbiansi  a  tenere  i 
mori  vestiti  di  paglia  solamente  per  ripararli  dal  freddo,  e 
nell'estate  non  si  curano  di  tenerli  vestiti,  e  non  s'accorgono 
che  soffrono  grandemente,  perchè  il  calor  del  sole  danneg- 
gia loro  la  corteccia  assai  più  del  rigoroso  freddo  dell'  in- 
verno, e  col  tenerli  vestiti  di  paglia  loro  si  mantiene  sempre 
Ja  corteccia  tenera,  per  cui  si  dilatano  nelle  loro  cacciate  con 
maggior  vigore,  massime  se  si  tengono  vestiti  sino  circo  l'an- 
no ottavo  dopo  la  loro  piantagione. 

Non  si  deve  assolutamente  mancare  nel  corso  dell'estate 
di  dirigere  in  buon  ordine  le  cacciate  de' mori,  levandone  i 
ramicelli  superflui  ogni  volta  che  spuntano,  dirigendone  due 
cacciate  maestre  sino  all'anno  terzo  dopo  la  piantagione,  sen- 
za mai  raccogliere  da  essi  la  foglia;  e  compito  Tanno  terzo, 
nel  marzo  si  visiteranno,  e  con  una  piccola  sega  fatta  a  fog- 
gia d'un  lungo  coltello  si  tolgano  dall'intorno  dell' alberetto 
quegli  avanzi  di  secco  fusto,  i  quali  si  trovano  o  nel  mezzo 
della  base  de'rami,  oppure  in  testa  al  tronco  stesso.  Col  ron- 
chetto poi  si  tronchino  le  due  cacciate  maestre  o  novelle  ver- 
ghe domestiche  all'altezza  d'un  palmo,  ossia  once  cinque  o 
sei,  e  s'è  possibile  vicino  ad  una  gemma  posta  all'infuori  del- 
la pianta,  ma  che  tutte  però  sieno  ad  una  medesima  altezza, 
formandone  nell'estate  seguente  le  quattro  rame  maestre  col- 
rallevarne  due  a  due  a  cadaun  tronco  reciso,  tutte  sotto  un 
medesimo  piano  d'elevazione,  e  levandone  di  tempo  in  tem- 
po i  ramicelli  superflui  all'intorno  ogni  volta  che  spuntano, 
acciò  le  quattro  cacciate  che  devono  formare  i  rami  maestri 
possano  crescere  più  vigorosamente;  avvertendo  di  non  rac- 
cogliere la  foglia  nemmeno  nell'anno  seguente,  ma  bensì  di 
troncare  nel  marzo  le  cime  delle  dette  quattro  cacciate  circa 
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alla  metà  della  loro  lunghezza,  acciò  possano  dilatarsi  con 
maggior  vigore;  indi  nell'anno  seguente  che  sarà  il  sesto, 
dopo  la  loro  piantagione  si  principia  a  raccoglierne  la  foglia 
temporitamente,  nettando  i  mori  dai  ramicelli  secchi,  acciò 
possano  tosto  rimettere  con  forza  le  loro  cacciate. 

Se  in  tal  modo  si  regolassero  le  piantagioni  de'mori,  sicu- 
ramente se  ne  avrebbe  un  vantaggio  singolare  tanto  nel  loro 
prodotto  quanto  nella  loro  ottima  riuscita  e  lunga  durata;  ma 
<ìa  taluni  si  vogliono  piantare  i  mori  non  solo  con  scarsezza 
d'ingrasso,  ma  ancora  col  trasandarne  in  seguito  la  necessaria 
coltivazione ,  e  più  anche  col  raccogliere  la.  foglia  appena 
piantati,  e  così  lacerarli  e  tormentarli  ;  motivo  per  cui  in  molti 
territori  si  vedono  le  piantagioni  in  niun  conto  lodevoli  e  di 
nessuna  speranza. 

Ogni  anno  non  si  trascurino  le  necessarie  colture  da  farsi 
colla  zappa  a  tutti  que'mori  novelli  che  trovansi  in  campagna 
fuori  de'terreni  di  melgonato,  acciò  col  beneficio  della  zap- 
patura possano  in  miglior  modo  restar  bonificati  dalla  piog- 
gia e  dal  sole  nelle  loro  radici;  le  quali  zappature  saranno 
due  almeno,  cioè  l'una  in  aprile  e  1'  altra  in  agosto  pei  primi 
sei  anni,  indi  una  soia  zappatura  prima  che  termini  il  mese  di 
luglio  sino  all'anno  decimoquinto  dopo  la  loro  piantagione. 

Devesi  poi  a  tempo  opportuno  potare  il  morone:  i.°  per 
aver  abbondanza  di  foglia,  2.0  per  renderla  migliore,  3."  per 
assicurar  la  durata  della  pianta  9  4*°  Per  ottener  comodità 
e  sicurezza  nello  sfrondarla.  11  costume  molto  comune  alla 
pianura  di  recidere  alle  piante  tutti  i  suoi  rami  ogni  tre  anni 
è  assai  cattivo,  e  soprattutto  è  pernicioso  il  potare  il  gelso 
nell'estate  dopo  la  cólta  delle  foglie,  facendogli  subire  due 
lacerazioni  quasi  ad  un  tempo,  e  costringendo  la  pianta  a  far 
contemporaneamente  un  doppio  sforzo,  cioè  a  riprodurre 
rami  e  foglie.  Siffatta  potatura  fa  produrre  foglia  larga  facile 
jad  esser  cólta,  ma  floscia,  debole,  ripiena  d'acqua  e  mancan- 
te della  sostanza  zuccherosa  e  resinosa  necessaria  per  l'ali- 
mento del  bigatto  e  per  la  formazione  della  seta.  Il  vero  mo- 
do di  governare  queste  piante  è  quello  di  potarle  leggier- 
mente con  parsimonia  ogni  due  o  tre  anni,  essendo  provato 
da  una  costante  esperienza  che  i  gelsi  vecchi  e  di  vecchia  ra- 
mificazione danno  sempre  foglia  di  qualità  migliore  che  i 
giovani  gelsi  di  giovane  ramificazione.  11  barbaro  costume  col 
quale  il  contadino  della  bassa  pianura  considera  il  moro  più  per 
la  legna  che  da  esso  ricavasi  troncandolo  a  modo  di  gabba,  che 


3  IO  CAIO  VENTEStMOSECONDO 

per  la  foglia,  non  può  dirsi  il  metodo  dell'alto  Milanese  e  delle 
colline,  in  cui  la  potatura  si  fa  parcamente  ogni  tre  anni  do- 
po raccolta  la  foglia,  secondando  il  naturale  incremento  del- 
la pianta;  e  negli  altri  anni  si  mondano  in  primavera  da  ogni 
seccume,  adoperando  il  ronchetto  ben  tagliente,  procurando 
di  non  offendere  le  gemme,  col  levare  soltanto  i  rami  rotti 
infermi,  diradando  i  confusi  e  quelli  che  si  portano  nel  mez- 
zo della  pianta.  Ma  la  potatura  che  praticasi  ogni  tre  anni  su- 
bito dopo  la  raccolta  della  foglia,  (da  chi  ignora  che  la  pianta 
colla  sola  sfrondatura  si  è  già  molto  indebolita ,  nutrendosi 
essa  non  solo  per  mezzo  delle  radici,  ma  eziandio  per  gli  or* 
gani  delle  foglie)  molto  meglio  sarebbe  il  praticarla  ogni  due 
o  tre  anni  in  marzo,  e  sempre  nel  fondo  colturato,  e  con  mag- 
gior parsimonia  purgando  soltanto  la  pianta  delle  verghe  inu- 
tili o  lacerate,  accorciando  le  troppo  lunghe  o  troppo  dilata* 
te,troncando  sino  al  vivo  tutte  quelle  che  ingombrano  la  pian- 
ta, e  le  altre  al  luogo  dove  è  una  sortita,  oppure  una  gemma 
rivolta  airinfuori.  In  tal  modo  dal  tronco  usciranno  i  rami,  e 
da  questi  i  rami  minori,  e  dai  minori  i  teneri  ramicelli  in  mo- 
do che  si  formerà  la  pianta  del  moro  larga  e  sistemata  a  gui- 
sa di  quelle  del  cedro,  vuota  nel  mezzo  e  ricca  di  rami  al- 
l'intorno, e  produrrà  le  foglie  dal  principio  de*  rami  maestri 
in  avanti  colla  seguenza  dei  tronchi  ben  comparliti  in  ogni 
parte  della  pianta;  regolando  con  ferri  agili  e  con  accorta  e 
diligente  mano  i  tagli,  guardandosi  dall'offendere  le  gemma 
e  facendoli  lisci  e  netti  per  lo  scolo  della  pioggia,  acciò  nel 
produrre  le  nuove  messe  o  cacciate  possano  senza  difficoltà 
chiudersi  le  piaghe;  e  in  estate  o  dopo  la  raccolta  della  fo- 
glia si  farà  soltanto  quella  mondatura  leggiera  sopradescritta 
che  praticasi  in  primavera. d'ogni  anno,  la  quale  è  la  monda- 
tura soltanto  dalle  brocche  secche  e  dai  rami  rotti,  infermi 
e  deboli  o  intralciati,  che  si  protraggono  irregolarmente  nel 
mezzo  della  pianta. 

Qualora  poi  il  moro,  trovandosi  in  decadenza  senza  esser 
vecchio,  abbisognasse  d'essere  troncato  ne' rami  principali, 
questa  fattura  si  eseguirà  sempre  in  marzo ,  non  cogliendosi 
poi  la  foglia  di  tal  pianta  per  due  anni  consecutivi.  Questa 
potatura  straordinaria  si  praticherà  su  quelle  piante  di  mori 
il  di  cui  languore  si  conosce  dell'eccessiva  picciolezza  delle 
foglie,  dal  loro  ingiallimento  e  dalla  scarsa  vegetaziope  dei 
rami.  1  mori  che  si  trovassero  in  tale  stato,  e  che  come  tali  po- 
tranno essere  riconosciuti  anche  nell'autunno,  saranno  mar- 
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cati,  ed  al  principio  di  primavera  si  governeranno  col  taglio 
proporzionato  alla  malattia  stessa.  Se  il  languore  fosse  nel  suo 
principio,  una  moderala  potatura  fatta  in  marzo  è  certamente 
un  ottimo  rimedio;  se  poi  la  decadenza  è  grande, sarà  ottima 
una  potazione  maggiore  accorciando  anche  i  rami  maestri,  e 
riducendoli  tutti  ad  un  medesimo  livello  troncati  vicino  alle  ri- 
spettive corone.  In  tale  occasione  sarà  ottimamente  praticata 
una  buona  concimazione  accompagnata  da  profonda  coltura 
in  primavera.  Ma  il  troncare  i  rami  in  modo  di  ridurre  la 
pianta  al  solo  tronco  principale  senza  corona  in  cima,  o  po- 
co più,  come  si  accostuma  in  alcuni  paesi,  è  un'operazione 
ria  non  usarsi  se  non  per  ultimo  e  disperato  esperimento,  e 
non  mai  subito  dopo  la  raccolta  della  foglia. 

Non  si  può  però  dissimulare  che  quantunque  i  mori  siano 
piantati  e  ben  diretti  nella  dovuta  forma  de' loro  rami,  molte 
volte  accade  che  passati  quindici  o  venti  anni  dopo  la  loro 
piantagione  vedonsi  a  decadere  ne'rami  e  nel  loro  prodotto; 
la  qual  cosa  succede  a'mori  piantati  nelle  terre  che  hanno  il 
Fondo  assai  gessoso  e  ferretino  o  di  ghiaia  morta,  o  che  in- 
contrano questa  qualità  di  terra  a  poca  profondità  in  modo 
bne  non  possono  penetrarvi  colle  loro  radici;  ed  alle  volle 
meo  nelle  terre  di  discreto  fondo,  le  quali  poco  sono  colti- 
vate e  meno  ingrassate,  o  per  la  loro  sfogliatura  troppo  fre- 
mente fatta  ogni  anno.  Per  evitare  quindi  il  danno  di  tale  deca- 
lenza  di  mori  piantati  in  simili  terre,  ogni  qualvolta  si  veda  sce- 
nato il  loro  prodotto  a  causa  delle  scarse  cacciate  de' rami, 
p  necessario  in  novembre  aprirne  la  terra  intorno  alle  radici, 
id  ingrassarli  a  dovere  con  letame  assai  frammischiato  di  lu- 
pini,  i  quali  essendo  amari  hanno  V  attività  di  distruggere  i 
salitivi  insetti,  acciò  in  tal  modo  non  possano  danneggiare 
ìe  radici;  e  di  poi  in  primavera,  cioè  in  marzo,  devonsi  po- 
lare per  dar  loro  la  cacciata  maggenga,  colla  quale  si  rimet- 
tono in  ottimo  stato,  tralasciando  nell'anno  seguente  di  rac- 
cogliere la  foglia,  levandone  i  più  piccioli  ramicelli  e  tron- 
candone le  cime  delle  cacciate  migliori,  acciò  possano  dila- 
garsi con  maggior  forza.  Usando  questa  regolasi  perde  bensì 
a  foglia  di  due  anni,  ma  nel  terzo  se  ne  ha  tanta  quantità, 
:he  viene  doppiamente  compensata,  oltreché  si  rimettono  i 
mori  in  istato  fertilissimo  per  gli  anni  successivi.  Qualora  pe- 
rò i  mori  fossero  decaduti  per  vecchiezza,  sarebbe  inutile  la 
fattura  teste  spiegata,  dovendosi  in  tal  caso  tener  un  r>oco  pò- 
veri  ne'rami,  e  raccogliere  da  essi  quel  poco  prodotto  di  fb- 
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glia  che  possono  prestare  senz'altra  fattura,  essendoché  non 
è  possibile  ringiovenire  la  loro  estrema  vecchiezza. 

Non  si  devono  mai  piantare  i  mori  nel  sito  stesso  in  cui 
sono  morti  recentemente  i  vecchi,  perchè  l'esperienza  c'in- 
segna che  quantunque  faccian  presa  da  principio,  rare  volte 
vivono  sino  al  quarto  o  quinto  anno,  iodi  muoiono  dopo  fatte 
le  spese  della  loro  coltivazione  inutilmente:  le  cause  più  pro- 
babili posson  esser  due,  cioè  la  prima  perchè  restando  nella 
terra  i  tronchi  delle  radici  de'morli  mori,  questi  generano  col 
loro  marcire  i  cattivi  insetti  che  danneggiano  le  radici  dei 
mori  giovani  nello  stesso  sito  piantati;  la  seconda  perchè  es- 
sendovi stato  in  quello  spazio  di  terra  i  mori  per  lunga  serie 
d'anni,  la  terra  stessa  perde  del  tutto  i  sali  omogenei  al  mo- 
ro, con  cui  vennero  alimentate  per  tanti  anni  le  sue  radici; 
accadendo  però  la  necessità  di  doverne  piantare  nelle  file  in 
cui  siano  morti,  si  mettono  nel  punto  medio  fra  l'uno  e  V  al- 
tro de' morti,  mentre  così  godranno  il  beneficio  della  terra 
nuova  in  cui  fanno  discreta  riuscita,  avendo  cura  nella  loro 
piantagione  di  mettere  intorno  alle  radici  nella  fossa  una  con- 
veniente porzione  di  ginestre  onde  allontanare  colla  loro  a- 
inarezza  i  cattivi  insetti. 

Si  possono  anche  far  allignare  con  ottimo  successo  i  mori 
nel  sito  medesimo  in  cui  son  morti  i  vecchi,  ma  bisogna  ohe 
siano  innestati  sopra  castagnuoli  a  tal  effetto  allevati  rie'vivai, 
essendo  la  radice  del  castagno  assai  robusta  e  non  attaccata 
dai  cattivi  insetti;  ma  pochissimi  sono  gl'innesti  de'mori  che 
facciano  presa  sopra  castagnuoli,  non  essendo  piante  analo* 
glie,  cioè  che  non  si  rassomigliano  nel  modo  di  fare  il  fio- 
re ed  il  frutto,  ma  però  que'  pochi  che  fanno  presa  se  posso- 
no passarla  bpne  nell'agosto  sono  assai  sicuri  per  l'avvenire 
e  durano  lunghissimo  tempo. 

Quando  si  piantano  i  mori  nelle  coerenze  del  proprio  po- 
dere, e  che  ne  esistano  già  d'  adulti  nelle  coerenze  de'vicini 
altrui  beni,  devesi  procurare  di  non  piantarli  perpendicolar- 
mente dicontro  agli  altrui,  ma  bensì  nel  punto  medio  tra  l'uno 
e  l'altro  de'mori  altrui  in  modo  di  formare  tra  quelli  e  que- 
sto punto  una  figura  simile  alla  lettera  V,  acciò  possano  gode- 
re il  beneficio  del  sole,  e  restar  meno  sotto  l'ombra  di  quelli, 
onde  le  cacciate  non  siano  scarse,  e  la  foglia  maturi  a  tempo. 

Avendo  filari  di  mori  dell'età  di  otto  anni  circa  agli  anni 
venti,  e  tutti  della  cacciata  di  un  anno,  non  conviene  per  nes- 
sun conto  di  sfogliarli  o  raccogliere  la  foglia  di  essi,  la  quale 
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essendo  della  cacciata  d'uà  anno,  resta  di  prodotto  assai  scar- 
so ,  e  collo  sfogliarli  si  indeboliscono  molto  i  mori  stessi, 
contribuendo  le  foglie  alla  nutrizione  degli  alberi  per  l'ali- 
mento che  ricevono  dall'aria-,  epperò  meglio  conviene  il 
troncarne  le  cime  delle  cacciate  in  marzo,  lasciando  dilatare 
questi  rami  sino  all'anno  seguente,  in  cui  compenseranno  ab- 
bondantemente e  forse  doppiamente  col  loro  maggior  pro- 
dotto; e  se  la  necessità  costringe  di  doverla  raccogliere  an- 
corché sia  la  cacciata  d'un  solo  anno,  in  tal  caso  non  si  deve 
mancare  tosto  sfogliati  di  nettare  i  mori  de' piccioli  virgulti, 
e  di  cimar  le  loro  cacciate  più  lunghe,  acciò  abbiano  a  dila- 
tarsi in  miglior  forma.  K  circa  alla  raccolta  della  foglia  si  rac- 
coglierà sempre  prima  quella  de'mori  novelli,  perchè  essendo 
da  principio  ancor  tenera  soffre  meno  la  pianta. 

Finalmente  si  avverte  che  non  è  convenenole  di  piantar 
mori  ne'filari  delle  viti  a  pergola,  a  ghirlanda  in  croce,  a  gab- 
biolo  ed  a  spallierino,  ne'quali  i  mori  sono  più  di  danno  che 
di  utile,  perchè  ombreggiano  tanto  le  viti  che  non  possono 
produrre  vigorose  cacciate,  e  molto  meno  ritenere  le  uve, 
per  cui  decadono  prima  di  fruttificare;  ne'filari  di  viti  a  ghir- 
landa retta  si  possono  piantare  i  mori  alla  distanza  non  mi- 
nore di  circa  venli  braccia  1'  uno  dall'  altro,  e  alti  d'  asta  al 
sommo,  acciò  non  possano  aduggiare  troppo  le  viti,  e  porti- 
no la  loro  ombra  fuori  del  filare  delle  viti  stesse. 
Delle  siepi  e  deboscheai  dì  mori. 

Di  sommo  vantaggio  sono  le  siepi  di  mori  piantandole  in- 
torno ai  pezzi  di  terra  invece  delle  siepi  ordinarie  d' altra 
qualità,  quando  siano  piantate  in  quelle  situazioni  nelle  quali 
non  possono  esser  danneggiate  dai  bestiami;  mentre  da  esse 
ricavasi  non  solo  il  prodotto  della  foglia  ogni  anno,  ma  an- 
cora il  frutto  della  legna  ogni  tre  acmi,  e  tengonsi  con  esse 
convenientemente  riparate  le  ripe. 

Si  pianta  la  siepe  di  mori  col  far  la  fossa  della  larghezza 
di  circa  un  braccio  e  mezzo,  ed  un  braccio  profonda,  indi  si 
mette  nel  fondo  di  essa  uno  strato  di  brocche  di  spini  o  dì 
altra  legna  inferiore  ,  la  quale  col  tempo  infracidisce  ed  ali- 
menta le  radici  de'  mori  ;  e  coperta  questa  legna  con  terra 
mista  di  sufficiente  letame  vi  si  piantano  sopra  i  mori  in  quel 
rettifilo  che  può  ottenersi  dalla  situazione:  i  mori  devono  es- 
sere di  quella  stessa  qualità  con  cui  si  piantano  i  vivai,  cioè 
tolti  dal  semenzaio  di  due  anni,  e  si  devono  tener  in  distanza 
di  circa  nove  once  I'  uno  dall'  altro,  coprendo  le  radici  colla 
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terra  ben  frammischiata  di  letame,  ed  eguagliando  in  fine  la 
fossa  col  rimanente  della  terra,  lasciandovi  qualche  poco  di 
colmatura  nei  mezzo ,  la  quale  si  anderà  assodando  da  sé 
stessa.  I  mori  si  tagliano  sopra  terra,  piantando  ad  ognuno  il 
virgulto  reciso  per  segno;  ma  fanno  miglior  riuscita  tron. 
candoli  alla  metà  dell'asta,  avvertendo  anche  nell'atto  in  cui 
si  piantano  di  cimarne  le  radici  maestre,  lasciandovi  solo  suf- 
ficiente porzione  di  picciole  radici  all' ingiro,  fortificandosi 
assai  più  ed  in  minor  tempo  col  formare  le  proprie  radici 
nuove;  indi  si  lasciano  vegetare  a  loro  voglia,  si  zappano 
e  si  mondano  dalle  erbe  nocive  ,  e  compiti  due  anni ,  nel 
seguente  marzo  si  troncano  i  moronetti  all'  altezza  di  un 
braccio  o  poco  più,  perchè  formino  la  cacciata,  sulla  qua» 
le  si  fa  l'innesto  nell'anno  seguente;  per  cui  nell'estate  i  mo* 
ronetti  si  devono  dirigere  con  diligenza  lasciandovi  una  sola 
cacciata  per  cadauno  ,  cui  si  devono  levare  i  germi  laterali 
ogni  volta  che  fa  bisogno,  acciò  la  cacciata  resti  liscia  e  netta 
per  l' innesto;  indi  in  fine  d'  aprile  deli'  anno  seguente  s'in- 
nestano i  moronetti  al  principio  della  nuova  cacciata  la- 
sciandone l'asta  selvatica  acciò  possano  maggiormente  esser 
robusti ,  non  mancando  di  regolare  la  cacciata  dell'  innesto 
in  modo  che  possa  esser  vigorosa,  levandone  all'intorno  i 
ramicelli  superflui  ogni  volta  che  spuntano,  e  lasciando  una 
sola  cacciata  d'innesto  a  ciascun  moro;  non  mancando  an- 
che di  levare  al  disotto  dell'asta  que' piccioli  ramicelli  selva- 
tici che  potrà  produr  l'asta  stessa;  e  nell'anno  seguente,  che 
sarà  il  quarto  dopo  la  piantagione,  non  si  deve  raccogliere 
la  foglia,  ma  solo  tagliare  appena  le  cime  delle  cacciate  del- 
l'innesto, onde  possano  meglio  rinforzarsi  e  dilatarsi,  zap- 
pando tre  volte  nell'estate  la  terra  ripartitamente;  indi  nel- 
l'anno seguente,  che  sarà  il  quinto  dopo  la  piantagione,  si 
raccoglie  la  foglia  che  sarà  abbondante. 

In  tal  modo  regolata  la  piantagione,  e  non  sfogliando  lai 
siepe  sino  all'anno  quinto,  i  moronetti  riusciranno  della  mag- 
gior robustezza  e  della  maggior  fertilità  in  seguito,  e  la  siepe 
si  manterrà  in  ottimo  stato  per  lunga  serie  di  anni$  ma  vo- 
lendo presto  godere  quella  meschinità  di  foglia  ne'primi  an- 
ni, come  da  molti  erroneamente  si  costuma,  ne  viene  di  con- 
seguenza che  le  siepi  di  mori  non  si  riducono  mai  a  stato 
fertile,  e  decadono  prima  di  fruttificare. 

In  seguito  negli  anni  successivi  devesi  zappar  la  terra  sem- 
pre tre  volte  all' anno  nell'estate  ripartitamente,  tenendola 
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nella  dagli  erbaggi,  e  si  deve  potare  diligentemente  ogni  Ire 
anni,  regolandone  i  rami  con  lodevole  comparto,  e  non  man* 
cando  ogni  anno  di  nettarne  i  ramicelli  secchi  dopo  il  rac- 
colto della  foglia  ,  levandone  anche  i  rami  rotti  dall'  inavver* 
lenza  de'contadini  nel  raccogliere  la  foglia,  ai  quali  si  deve 
raccomandare  di  far  attenzione  di  non  rompere  i  detti  rami- 
celli;  ed  una  volta | ogni  sei  anni  si  deve  ingrassare  in  no- 
vembre oppure  in  fine  di  febbraio  con  conveniente  letame, 
acciò  possano  i  moronetti  mantenersi  robusti,  fertili  e  dure- 
voli per  più  serie  d'anni. 

Si  potrebbe  anche  allevar  la  siepe  egualmente  senza  in- 
nestare i  moronetti,  come  per  lo  passato  si  amava  mollo  di 
tener  le  siepi  di  mori  selvatici,  ed  anche  a'  nostri  giorni  da 
alcuni  pure  si  pratica,  essendo  comprovato  dall'esperienza 
che  la  foglia  delle  piante  selvatiche  giovi  più  al  baco  da  seta 
oe'  suoi  primi  giorni,  molto  più  se  le  piante  selvatiche  fosse- 
ro di  quella  varietà  che  ha  le  foglie  larghe  ,  non  troppo  ta- 
riate e  quasi  eguali  alle  domestiche:  ma  siccome  gli  alberelli 
selvatici  facilmente  s' ingombrano  di  licheni,  di  muschi,  di 
secchi  e  spinosi  virgulti,  e  danno  poca  foglia;  altronde  la  fo- 
glia de'  gelsi  domestici  è  dessa  pure  buona  nella  prima  età 
Je'  bachi  ;  quindi  sarà  meglio  d' innestare  i  moronetti  e  di 
mantener  queste  siepi  domestiche.  Anche  i  tristi  moronetti 
^he  sono,  come  abbiam  veduto,  gli  avanzi  de'  vivai,  servir 
possono  alla  formazione  di  buone  siepi. 

Sono  pure  utilissimi  i  boschetti  tutti  di  gelsi  selvatici,  e 
-negl'io  innestati,  governati  in  pianta  picciola  in  forma  di  cep- 
Taia,  inoculati  ad  anello  col  metodo  già  annunciato  parlando 
iell'  innesto. 

Jl  profitto  e  prodotto  netto  di  questi  boschetti  è  notabilmente 
issai  maggiore  di  quello  che  proviene  dai  gelsi  piantati  isolata- 
«ente  a  pieno  vento  in  campagna;  e  con  questi  boschetti  si 
possono  utilizzare  anche  tulli  que'  piccioli  ritagli  di  fondi 
isciutti  arenosi  o  sciolti,  principalmente  in  vicinanza  alle  ca- 
ie, esposti  a  mezzodì  od  a  levante,  che  non  torna  conto  di 
coltivare  altrimenti,  perchè  tormentati  dal  pollame  o  per  ai- 
ri difetti;  e  ricavare  da  essi  un  assai  considerevole  prodotto 
li  foglia  in  poco  tempo,  mentre  siffatti  boschetti  quando 
ìanno  due  o  tre  anni  dopo  la  piantagione  si  possono  sfrondare. 

Per  piantare  queste  boschetti,  premessa  la  necessaria  coltura 
on  vanga  in  autunno,  ripetuta  per  lo  meno  due  volte  con  ab- 
bomlante  concime  da  sfalla,  si  scavano  le  fosse  in  luogo  soleg- 
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giato,  In  principio  del  verno,  acciò  il  freddo  ed  il  gelo  pur- 
ghino la  terra,  la  filtrino  e  la  polverizzino.  Queste  fosse  sa- 
ranno di  due  braccia  in  quadro  e  della  profondità  di  once 
diciotto,  distanti  fra  loro  un  trabucco,  ossia  non  meno  di 
quattro  braccia  e  mezzo  a  cinque  braccia  da  centro  a  centro; 
e  dovendo  le  piante  essere  poste  in  linee  sterzate  o  in  quel- 
1'  ordine  detto  a  quìnconce,  nell'  egual  ordine  saranno  pure 
disposte  le  fosse  predette.  In  primavera  poi  si  trasportano  i 
gelsettì  non  mai  in  tempo  umido  o  a  terra  bagnata,  aspettan- 
do anche  che  sia  passato  il  pericolo  del  forte  freddo,  cioè 
dopo  il  mese  di  marzo.  La  piantagione  si  farà  col  mettere 
sotto  alle  piante  e  all'  intorno  delle  fosse  molte  sostanze  du- 
re e  di  difficile  fermentazione  ,  come  sono  legne,  cotiche, 
ritagli  di  cuoio,  ugne  d'  animali  ed  altre  simili  materie  ,  le 
quali  però  saranno  tenute  lontane  dalle  radici  per  lasciar 
luogo  ad  una  buona  porzione  di  letame  vecchio  e  minuto  da 
stalla,  che  ben  frammisto  con  terra  vegetale  sarà  posto  sopra 
le  radici  stesse;  ed  all'intorno  si  distende  pure  qualche  fa- 
scina di  ginestre.  ]Nel  centro  della  fossa  si  pianterà  il  gelso 
in  modo  che  il  primo  circolo  delle  sue  radici  sia  a  livello 
del  campo,  quando  la  terra  sia  forte  argillosa,  onde  sentir 
possa  la  forza  de' raggi  solari  ;  e  quando  la  terra  sia  leggie- 
ra o  sabbionosa,  si  potranno  approfondare  un  poco  più  le 
radici,  coprendole  con  buona  terra  ben  mista  di  letame,  in- 
di si  compia  tutta  la  fossa,  colmandola  anche  all'  intorno  del- 
la pianta,  e  gettandovi  sempre  per  la  prima  la  terra  buona 
cavata  nella  formazione  delle  buche. 

Non  si  mancherà  di  regolare  le  loro  cacciate  nel  corso  del 
r  estate  a  ceppaie  come  sopra,  levando  i  ramicelli  superflui 
ogni  volta  che  spuntano,  ed  ogni  anno  si  dovrà  arare  o  col- 
tivare con  vanga  il  terreno  in  primavera,  e  zappare  nella  sta- 
te, adoperando  anche  il  badile  o  la  mezza  vanga  ove  occor- 
ra vicino  alle  radici,  acciò  con  tale  coltura  possano  le  piog- 
gie  ed  il  sole  penetrare  meglio  nelle  radici  di  queste  piante, 
e  farle  crescere  vigorosamente.  In  ogni  pertica  di  terra  pos- 
sono prosperare  circa  cento  ceppaie,  distribuite  nel  modo 
sopra  indicate  ed  ognuna  darà  dalle  cinque  alle  sei  libbre  dì 
foglia,  cosicché  con  poca  estensione  di  terreno  si  possono 
mantenere  i  filugelli  di  più  once  di  seme,  dando  una  perti- 
ca di  terreno  un  prodotto  in  foglia  più  che  sufficiente  per 
mantenere  una  mezz'oncia  di  semente. 


Il 
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CAPO  XXIII. 

DEL  MODO  DI  GOVERNARE  I  BACHI  DA  SETA 
O  BIGATTI, 

1  baco  da  seta  o  bigatto  è  un  insetto  che  vive  un  certo 
periodo  di  tempo  sotto  la  forma  di  verme,  e  si  nutrisce  con 
oglia  di  gelso;  di  poi  fila  un  bozzolo  o  gaietta  di  seta,  entro 
:ui  si  rinchiude  ,  e  da  cui  esce  dopo  pochi  giorni  in  forma 
]i  farfalla.  Queste  farfalle  in  seguito  si  accoppiano  insieme; 
a  femmina  partorisce  delle  uova  che  paiono  piccioli  semi, 
Jai  quali  nascono  alla  nuova  stagione  nuovi  vermi. 

Il  prodotto  dei  bigatti  è  d'assai  profitto  tanto  al  proprietario 
quanto  ai  contadini  de'  paesi  asciutti  o  così  detti  da  brocca, 
quello  che  apporta  il  più  grand' utile  allo  Stato,  essendo  la 
ìeta  la  derrata  di  maggior  commercio  ;  per  la  qual  cosa  il 
governo  de'  bigatti  è  essenzialissimo  a  sapersi  non  solo  da 
:hi  ha  la  direzione  dell'  agricoltura,  ma  ancora  da'  contadini 
stessi ,  alla  cui  vigilanza  e  industriosa  sollecitudine  vie- 
je  affidato. 

|  L  —  Come  si  ottiene  e  si  conserva  la  semente 
de'  bigatti. 

Si  scelgono  le  partite  di  gallette  più  belle  e  più  temporite, 
icciò  possano  uascere  le  farfalle  e  produrre  il  seme  prima 
:he  s'  avanzi  la  stagione  del  maggior  caldo,  essendoché  le 
"arfalle  sono  più  abbondanti  di  uova  nelle  giornate  che  siano 
sensi  serene  ,  ma  non  oltremodo  calde  e  soffocate  :  dalle 
partite  migliori  si  scelgono  tosto  le  gaiette  della  miglior  qua- 
ità,  che  sono  quelle  di  color  giallo  smunto  ,  le  quali  sono 
sempre  più  abbondanti  di  filo  che  le  altre  qualità;  si  scuoti- 
lo all' orecchio  ad  una  ad  una  per  sentire  in  tal  modo  se  so- 
lo vive  e  sane,  levando  la  bava  di  seta  all'  intorno  ;  e  per  non 
;cegliere  maggior  quantità  di  maschi  che  di  femmine,  deve- 
>i  osservare  con  attenzione  che  i  maschi  hanno  le  due  estre- 
mità più  acute,  le  femmine  le  due  estremità  più  rotonde,  ed 
lanno  un  piccol  segno  a  guisa  di  cerchio  nel  mezzo,  che 
circonda  la  galletta  ;  e  tosto  che  si  sono  cernite  si  devono 
jesare  separatamente  le  gallette  femmine  dalle  maschie,  ser- 
vendosi di  porzione  eguale  acciò  non  abbiano  a  sopravanza- 
e  maschi  inutilmente,  ritenendo  che  per  ogni  libbra  grossa 
li  once  28  di  buone  gallette  ben  assortite  maschi  e  femmine 
ortiranno  once  due  di  semente  ;  si  devono  indi  collocare 
•opra  uno  o  più  graticci  di  cannette  delti  volgarmente  tavole 
tecondo  il  bisogno,  tenendole  solamente  alte  due  dita  e  non 
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più,  e  Ja  stanza  in  cui  si  mettono  dev'essere  pulita  ed  asciut- 
ta ad  una  temperatura  di  circa  io  ai  18  gradi  del  termometro 
di  R. ,  e  colla  minor  luce  possibile.  Fra  circa  dodici  o  quat- 
tordici giorni  cominceranno  a  nascere  le  farfalle,  e  fra  circa 
altrettanti  giorni  avranno  compiuta  la  loro  nascita.  Essa  va 
progredendo  in  copia  maggiore  sino  al  settimo  giorno,  e 
poscia  va  diminuendo.  Appena  nate  le  farfalle  si  levano  dalle 
gallette,  e  si  pongono  sui  pannolini  stesi  sopra  altri  graticci 
per  ivi  tosto  accompagnare  con  diligenza  i  maschi  colle  fem» 
mine,  e  le  farfalle  accoppiate  si  levano  prendendole  legger- 
mente per  le  ali,  affinchè  non  si  disgiungano,  e  di  mano  in 
mano  che  nascono  le  farfalle  si  levano  le  gaiette  bucate  da 
cui  sono  uscite,  cambiando  anche  i  fogli  di  carta  bagnati  e 
succidi  che  cuoprono  i  graticci,  e  cambiando  anche  le  tele, 
carte  e  cartoni  soverchiamente  succidi  su  cui  si  fanno  gli  ac- 
coppiamenti. Dopo  circa  sei  ore  d'accoppiamento  si  disgiun- 
gono i  maschi  dalle  fammine  con  delicatezza,  e  lutti  i  maschi 
disgiunti  si  pongono  sur  uno  o  più  pannolini  distesi  sopra  te- 
lai, e  si  tengono  all'  oscuro  perfettamente,  scegliendo  i  più 
vigorosi  per  le  femmine  che  rimanessero  tuttora  scompagna- 
te, in  altra  stanza  fresca,  asciutta  e  sufficientemente  ventilala 
si  saranno  già  preparati  altri  pannolini  più  grandi  appesi  ed 
appoggiati  al  muro,  su  cui  porransi  le  farfalle  fecondate  per 
far  loro  deporre  le  uova,  ritenendo  che  un  braccio  superfi- 
ciale di  pannolino  può  contenere  da  circa  sette  once  di  se- 
mente; questi  pannolini  avranno  l'estremità  inferiore  voltata 
in  fuori  mediante  due  fili  che  ne  tengano  sospesi  i  due  ango- 
li, affinchè  non  cada  in  terra  alcuna  menoma  porzione  di  se- 
me; e  così  susseguentemente  si  dovrà  operare  sinché  le  far- 
falle avranno  ultimato  di  nascere;  avvertendo  di  accompagna- 
re sempre  i  maschi  colle  femmine  in  un  solo  quarto  d'ora, 
tenendo  aiuto  di  gente  a  misura  della  quantità  per  poi  poter- 
le scompagnare  dopo  le  sei  ore  d'  accompagnamento  tutte  in 
un  solo  quarto  d'ora,  acciò  possano  tutte  le  femmine  egual- 
mente esser  feconde,  ed  egualmente  produrre  il  loro  seme. 
Fosti  questi  principii,  è  naturale  che  si  deve  tener  conto  del- 
l' ora  dell'  accompagnamento. 

Alcuni  sono  d'opinione  che  per  qualunque  necessità  non 
si  devono  mai  far  servire  i  maschi  nell'accompagnamento 
più  d' una  volta,  perchè  dicono  che  quel  seme  proveniente 
da  farfalle  state  accompagnate  con  maschi  già  usati  e  stanchi 
resta  privo  dei  dovuto  vigore,  e  che  il  tempo  dell'  accompa- 
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gnamento  non  debba  eccedere  le  tre  ore.  Queste  opinioni 
sono  contradette  dall' esperienza,  trovandosi  egualmente  buo« 
no  ancbe  il  seme  proveniente  da  farfalle  state  fecondate  dai 
maschi  già  usati,  ma  tuttavia  spiritosi,  e  l'accompagnamento 
delle  sei  ore  è  da  preferirsi  perchè  trovasi  più  fecondante, 
ed  è  sempre  da  anteporsi  quel  metodo  che  concìglia  la  mag- 
gior economia  colla  maggior  utilità.  E  pure  volgare  opinione 
in  molti  luoghi  della  Brianza  e  del  Bergamasco,  che  il  seme 
provenienle  dalla  prima  sventrata  delle  farfalle  sia  molto  mi- 
gliore di  quello  che  nasce  successivamente,  per  cui  con  aiu- 
to di  gente  tengon  d'  occhio  le  farfalle,  e  quando  si  sono  ap- 
f>ena  sgravate  della  prima  sventrata  di  seme,  le  levano  dal 
enzuolo,  e  le  mettono  sopra  altro  lenzuolo  già  preparato, 
ove  producouo  altra  semente,  finché  le  staccano,  o  le  lascia- 
no cadere  da  sé.  Questo  metodo  è  pratico  per  lo  più  da  quei 
possessori  che  dovendo  dare  i  bigatti  ai  loro  coloni,  riten- 
gono e  per  loro  uso  e  de'  loro  coloni  la  suddetta  qualità  di 
seme  che  credono  molto  migliore,  non  curandosi  della  se- 
conda qualità,  perchè  la  credono  molto  inferiore  alla  prima. 
Anche  quest'  opinione  non  è  ammissibile,  risultando  dall'e- 
sperienza che  le  uova  sono  tutte  buone  quando  siano  state 
fecondate  colle  sei  ore  di  accoppiamento,  e  ben  conservate 
sino  al  tempo  della  nascita. 

Le  femmine  depongono  sui  pannolini  la  maggior  copia, 
delle  uova  le  prime  trentasei  o  quarant'ore,  e  dopo,  segui- 
tando a  versarne  ,  queste  non  sono  più  che  circa  la  sestà 
parte  delle  prime,  tranne  qualche  farfalla  che  anche  dopo  le 
36  e  4o  ore  continua  a  versarne  più  del  sesto,  e  quando 
hanno  finito  di  sgravarsi  cadono  da  sé.  Le  uova  ben  fecon- 
date acquistano  dopo  quindici  o  venti  giorni,  secondo  la 
[temperatura  della  stanza,  un  colore  piuttosto  cupo  cenerino 
'vivo,  sebbene  qualche  volta  vi  siano  framiste  delle  uova  non 
ìfecondate,  le  quali  sono  di  color  rossiccio  e  giallo.  Si  posso- 
no lasciare  i  pannolini  su  cui  è  la  semente  alcuni  giorni  do- 
po che  ha  acquistato  il  color  cenerino,  purché  la  stanza  non 
sia  che  a  i5  in  16  gradi  di  temperatura,  e  in  essa  non  si  fac- 
cia polvere,  perchè  attaccandosi  al  guscio  per  anche  fresco 
ne  otturerebbe  i  pori  e  ne  soffocherebbe  il  germe.  Si  rac- 
coglie quel  seme  che  si  trova  staccato  sul  lembo  inferiore 
del  pannolino,  e  si  mette  a  parte  in  una  picciola  scatola  di 
cartoncino,  non  più  allo  di  mezzo  dito;  indi  i  pannolini  ripie- 
gati con  poche  e  larghe  pieghe  si  pongono  sopra  una  rete 
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di  cordella,  e  si  appendono  sotto  la  volta  o  soffitta  d'  una 
stanza  fresca  ed  asciutta,  lontano  dai  muri,  visitando  spesso 
il  seme,  perchè  non  abbia  danno  dalle  così  dette  camole  o 
puntine;  e  verso  il  fine  di  settembre  si  staccano  dalla  volta  o 
soffitta,  e  $'  immergono  a  più  doppi  entro  un  secchio  d' acqua 
chiara  di  pozzo  o  di  cisterna,  tuffandoli  alquanto  d'  alto  in 
basso,  finché  sieno  ben  ammolliti  da  per  tutto,  lasciandoli 
anche  nell'acqua  circa  sei  minuti,  indi  si  traggono  dal  sec- 
chio,  e  si  lasciano  sgocciolare  per  due  o  tre  minuti  tenendo» 
li  fra  le  mani,  e  poi  si  pongono  sopra  uua  tavola,  e  si  dispie- 
gano ad  uno  ad  uno,  tenendo  ben  disteso  il  pannolino  di 
porzione  in  porzione  fra  le  mani,  e  con  un  cucchiaro  ra- 
schiando destramente  si  stacca  a  poco  a  poco  il  seme  dal 
panno  ben  teso,  su  cui  ammucchiatosi  si  fa  passare  in  un  ca- 
tino pel  quale  si  versa  poi  dell'  acqua,  e  colle  mani  si  va  leg- 
giermente stropicciando,  affinchè  si  lavi  ben  bene,  e  si  di- 
stacchino le  uova  le  une  dalle  altre,  e  fatta  colare  l'acqua 
mediante  setaccio  o  rado  pannolino,  si  lava  di  nuovo  con  vino 
sano  e  leggero  bianco  o  rosso,  rimovendolo  leggiermente  fin- 
ché i  granelli  siano  ben  puliti,avendo  cura  di  separare  quella  po« 
ca  quantità  di  seme  che  nel  levarlo  si  vede  galleggiante  al  diso- 
pra, essendo  il  più  inferiore  e  privo  di  vigore,  e  dopo  si  fa 
colare  il  vino,  e  si  distende  il  seme  sopra  pannolino  o  sopra 
grossa  carta  asciugante  posta  sopra  tavole  secondo  il  biso- 
gno, e  meglio  sopra  pavimento  di  mattoni ,  lasciando  ben  a-  ; 
sciugare  all'ombra,  rimovendolo  di  tempo  in  tempo  leggier- 
mefite  colle  mani,  acciò  possa  più  presto  asciugare,  e  dopo 
essere  perfettamente  asciutto  si  colloca  in  piccioli  sacchetti 
di  tela  larghi  in  modo  che  il  seme  vi  stia  dentro  non  più  alto 
di  due  dita  ;  e  i  sacchetti  si  mettono  in  luogo  pulito  ed  a- 
sciutto  dove  si  possono  lasciare  sino  al  fine  di  marzo  ,  visi- 
tandolo qualche  volta  ad  ogni  buon  fine,  ed  al  principio  di  a- 
prile  si  potrà  stendere  sopra  tondi  di  maiolica  o  di  peltro  in  ' 
i  strati  non  più  alti  di  un  mezzo  dito  posti  in  luoghi  freschi 
ed  asciutti  e  garantiti  dai  topi,  e  così  lasciarlo  sino  al  tem- 
po di  farlo  nascere, 
g  II.  —  Del  modo  dì  far  nascere  i  bigatti ,  di  governarli 

sino  alla  prima  muta,  di  regolarsi  circa  alla  foglia  ,  ed 

altre  cure  preliminari. 

Si  può  far  nascere  il  seme  dei  bigatti  in  due  modi,  cioè 
l'uno  coli'  antica  regola  de'  letti,  e  l'altro  coli' assai  più  utile 
metodo  moderno  della  stufa  in  piccola  camera  calda;  facen 
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dolo  nascere  col  mezzo  de'  Ietti  si  prendon  piccioli  pannoli- 
ni; ed  in  ciascuno  di  essi  si  mettono  tre  once  di  seme  e  non 
più,  acciò  non  abbia  a  soffocarsi,  e  si  collocano  di  poi  i  pan- 
nolini allacciati  nelle  estremità  angolari  dei  pagliericci  dei 
ietti  in  modo  che  siano  lontani  uno  dall'altro,  e  possa  il  se- 
ne macerare  a  poco  a  poco  nella  semplice  naturale  tepidez- 
sa;  e  quando  sono  passati  circa  quattro  giorni,  devesi  prin- 
cipiare ad  osservare  di  tempo  in  tempo  il  seme  una  volta,  ed 
n  seguito  due  ed  anche  tre  volte  a!  giorno  sull'ultimo  della 
jua  macerazione,  e  quando  vedesi  ben  aggruppilo  fra  di  sé, 
illora  è  prossimo  a  nascere,  e  vedendolo  in  movimento,  scor- 
gendosi appena  i  primi  bigatti  nati  si  slacciano  i  pannolini, 
allargando  sopra  di  essi  il  nascente  seme,  e  sopra  ogni  pan- 
nolino si  mette  un  foglio  di  carta  bianca  sparso  di  piccioli 
fori,  il  quale  cuopra  tutto  il  seme,  e  sopra  la  detta  carta  si 
neltono  de'  ramicelli  di  foglia  di  mori  ben  distesi  su  tutta  la 
superfìcie,  cuoprendo  poscia  ogni  pannolino  con  crivelletto 
postovi  sopra  a  rovescio,  e  sopra  il  quale  meltonsi  tosto  pan- 
li  di  lana,  ed  io  tal  modo  il  seme  ben  riparato  dall'aria  va 
nascendo,  e  passando  i  bigatti  per  li  piccioli  fori  della  carta,  si 
ippigliano  a  cibarsi  della  foglia;  e  dopo  un'ora  e  mezzo  circa 
si  levano  i  detti  ramicelli  di  foglia  carichi  di  bigatti,  ponendoli 
su  cartoni,  e  collocandoli  su  graticci  in  stanza  regolata  col 
*radi  di  caldo  indicati  dal  termometro  pei  bigatti  appena  na« 
i:  indi  si  mette  di  nuovo  la  rimanenza  del  seme  a  macerare 
ielle  estremità  dei  pagliericci  involta  negli  stessi  pannolini, 
ì  circa  quattro  ore  dopo  si  visita,  e  vedendolo  in  movimento 
jli  si  deve  usare  l'anzidetta  regola  per  estrarne  i  bigatti,  co- 
ì  continuando  in  seguito  sinché  il  seme  avrà  ultimato  di  na- 
scere. Tale  metodo  di  far  nascere  il  seme  de' bigatti  non  è 
)iù  usato,  non  essendo  conveniente  per  più  motivi,  ed  è  il 
iolo  adattato  per  quelle  persone  che  non  hanno  stufa,  né 
nezzo  di  poterlo  far  nascere  colla  stufa  altrui,  non  convenen- 
do loro  addossarsi  la  spesa  d'una  stufa  per  poca  quantità 
li    seme. 

Di  minor  incomodo  e  di  maggior  utile  egli  è  il  metodo  di 
ar  nascere  il  seme  in  una  piccola  camera  colla  stufa  piutto- 
sto grande  ed  isolata,  costruita  di  mattoni  sottili  o  di  coppi, 
3  non  già  di  ferro,  la  quale  non  si  può  ben  regolare  ,  e  di- 
strugge maggior  legna.  Questa  stanza  avrà  uno  sfogatoio  nel- 
a  soffitta  da  potersi  aprire  più  o  meno  a  piacimento  onde  re- 
golarne la  temperatura,  ed  avrà  una  finestra  con  vetri  colle 
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sue  imposte  e  gelosie,  onde  sia  riparata  dal  sole,  e  sarà  prov 
veduta  di  tutto  il  necessario,  cioè  graticci,  casseltine  di  car 
tone,  e  di  assicelle  sottili,  più  termometri  di  mercurio  puro 
ben  fatti,  e  non  di  spirito  di  vino,  i  quali  alle  volte  sono  fai 
laci;  un  cucchiaro  per  rimescolare  il  seme,  delle  tavolette  d 
assicelli  sottili  per  trasportare  i  bigatti  nati,  e  dei  grossi  < 
grandi  fogli  di  carta,  e  altro  occorrente. 

Rapporto  al  tempo  di  far  nascere  il  seme,  egli  è  certo  ch< 
i  bigatti  temporiti  danno  miglior  prodotto,  secondo  l'espe 
rienza  dimostra,  perchè  si  riducono  ad  andare  al  bosco  ir 
una  stagione  la  quale  non  è  per  anco  tanto  avanzata  nel  cai 
do,  per  cui  vengono  a  schivare  le  giornate  di  soffoco  assa 
dannose;  ciò  nulla  ostante  è  bene  il  regolarsi  secondo  la  pit 
o  meno  temporita  disposizione  della  foglia,  mentre  accaden 
do  di  avere  i  bigatti  ollremodo  temporiti  nel  tempo  in  cui  11 
foglia  tarda,  si  consuma  la  foglia  d'un  maggior  numero  d 
piante  di  mori  con  grave  danno  senza  avvedersene;  e  s'  egl 
è  vero  che  la  foglia  tenera  conviene  molto  ai  bigatti  nati  di 
poco,  è  altresì  vero  che  la  foglia  estremamente  tenera  è 
loro  nocevole. 

Allorché  adunque  si  vedranno  i  gelsi  sufficientemente  ve. 
siiti  di  foglia  tenera,  e  che  convenga  avere  i  bigatti  nati  ir 
capo  ad  una  settimana,  o  dieci  giorni  al  più,  si  porrà  il  seme 
in  casseltine  di  cartine  od  assicelle  sottili  secondo  la  quantità 
del  seme  che  si  vorrà  far  nascere,  regolandosi  sopra  quattro 
once  quadrate  del  braccio  milanese  per  ogni  oncia  di  peso  di 
seme,  cosicché  una  casseltina  quadrata  di  cartone,  per  esem- 
pio, lunga  due  once  e  larga  due  once  conterrà  un'oncia  di 
seme;  e  volendo  far  nascere  in  una  sola  casseltina  più  di  sei 
once  di  seme,  la  casseltina  sarà  di  assicelle  sottili  e  non  di 
cartone,  ed  avrà  il  fondo  di  tante  volle  quattr'once  quadrate 
quante  saranno  le  once  di  peso  del  seme,  e  con  questa  pro- 
porzione si  potranno  avere  delle  cassetiine  capaci  per  venti 
o  trenta  once  di  seme.  Si  sarà  preparato  l'ambiente  della  ca- 
mera  in  modo  che  il  seme  vi  entri  alla  temperatura  di  quat- 
tordici gradi  del  termometro,  e  le  cassettine  si  porranno  sul- 
le  tavole  distanti  fra  loro  in  modo  che  non  si  tocchino.  Quan« 
do  poi  non  si  avesse  bisogno  di  tener  separati  i  bigatti  nati 
dal  seme  di  una  casseltina  da  quello  di  un'  altra,  si  potrà 
stendere  il  seme  tutto  unito  sopra  una  tavola,  ,  stendendovi 
sopra  prima  una  coperta  di  lana,  e  sopra  di  questa  una  to- 
vaglia o  altro  pannolino  che  la  cuopra,  e  sopra  di  esso  sten- 
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tlere  sottilmente  il  seme  come  si  farebbe  nelle  cassatine  ;  e 
posto  che  si  sarà  il  seme  alla  temperatura  di  quattordici  gra- 
di, questa  temperatura  si  conserverà  per  due  giorni  di  segui- 
to, e  nel  terzo  giorno  la  temperatura  si  alzerà  ai  i5  gradi; 
nel  quarto  o  ai  16;  nel  quinto  ai  17;  nel  sesto  ai  18;  e  nel  de- 
cimo,  undecimo,  e  duodecimo  ai  21;  tenendo  più  termome- 
tri sparsi  e  vicini  alla  semente  per  ben  regolarsi  nei  gradi  di 
caldo  indicati  dagli  stessi,  avvertendo  che  i  gradi  delia  tem- 
peratura non  saranno  eguali  in  tutta  la  cameretta  calda  ,  tro- 
vandosi il  maggior  caldo  vicino  alla  stufa,  e  il  minore  vicino 
alla  porta.  Quando  il  caldo  sarà  giunto  ai  19  gradi,  sarà  utile 
|aver  nella  camera  due  tondi  da  minestra  del  diametro  di  cir- 
ca quattro  once,  pieni  d'acqua,  la  cui  evaporazione  gioverà 
per  temperare  la  soverchia  secchezza  dell'  aria  non  vanta «■- 
|giosa  ai  bigatti  che  stanno  per  nascere. 

In  capo  a  dieci  giorni  il  seme  sarà  nato,  od  impiegherà 
[minor  tempo,  o  nascerà  anche  tosto  che  la  stanzetta  si  sarà 
alquanto  riscaldata,  quando  la  semente  durante  il  verno  sia 
stata  ad  una  dolce  temperatura  di  io  o  12  gradi,  o  troppo 
ammonticchiata.  Sarà  bene  il  movere  la  semente  con  un  cuc- 
[chiaro  una  o  due  volte  al  giorno,  massime  quando  le  uova  pren- 
deranno un  color  biancastro  ,  essendo  il  bigatto  già  formato 
|nel  suo  guscio  e  vicino  a  nascere;  si  mettono  allora  nella  cas- 
tellina dei  pezzetti  di  carta  bianca  sforata  a  piccioli  buchi,  e  su- 
bito che  vengonsi  i  bigatti  a  comparire  sulla  carta  si  mettono 
sopra  delle  fronde  di  foglia  di  mori  aventi  tre  o  quattro  foglie 
per  ogni  fronda  ,  e  tante  che  cuoprono  le  cassettine ,  e 
[quando  queste  fronde  di  foglia  si  veggono  cariche  di  bigatti 
ivi  si  accostano  de'  grossi  fogli  di  carta  come  si  trovano  in 
ommercio  lunghi  circa  once  i3  e  larghi  circa  once  n,  che 
ono  circa  un  braccio  superficiale;  e  siccome  si  è  osservato 
he  ogni  oncia  di  seme  somministra  un'  area  quadrata  di 
ìieci  once  di  lato  di  fronde  di  foglia  ben  cariche  di  bigatti, 
le  che  vi  vogliono  quattro  fogli  per  tenerveli  sin  dopo  la  pri- 
pia  muta;  si  avrà  V  avvertenza,  levando  la  foglia  dalle  casset- 
te, di  non  formare  sopra  ciascun  foglio  di  carta  che  un  qua- 
Jratello  di  cinque  once  di  lato  con  ramicelli  di  foglia  un  po- 
:o  distanti  per  poter  insinuare  alquanto  di  minutissima  foglia, 
:he  si  pone  sui  ramicelli  e  fra  gì'  intervalli ,  acciò  i  ramicelli 
possano  scaricarsi  di  buona  porzione  di  bigatti  e  meglio  di- 
stribuirsi, e  così  si  impiegano  quattro  fogli  per  ogni  oncia 
di  seme,  ch'è  appunto  la  superficie  a  cui  i  bigatti  di  un'oncia 
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di  seme  si  estenderanno  sin  dopo  la  prima  muta  ;  e  quest 
fogli  posti  sopra  tavolette  di  assicelle  sottili  si  trasportono  ir 
altra  stanza,  e  si  mettono  sopra  graticci,  ben  inteso  che  que- 
sta stanza,  quando  sia  grande  da  contenere  i  bigatti  nati  di 
quattro  o  più  once  di  seme,  abbia  la  sua  stufa,  ed  uno  o  due 
sfogatoi  nella  soffitta,  ed  altrettanti  rasente  il  pavimento, 
suoi  camminetti  negli  angoli,  e  sia  già  stata  riscaldata  alh 
temperatura  di  gradi  19,  munita  di  uno  o  due  termometr 
per  tener  regolata  la  temperatura,  ed  abbia  le  sue  finestre 
munite  di  griglie  e  di  tende  che  ben  la  riparino  dal  sole,  mi 
che  non  tolgano  l'entrata  alla  luce  vivificante  pei  bigatti, 
quali  in  tal  modo  crescono  vigorosamente,  dormono  ed  en- 
trano a  suo  tempo  nella  maturanza  sempre  con  eguaglianza 
Ma  se  appena  nati  i  bigatti  si  hanno  a  consegnare  ai  contadi 
ni  devesi  aver  somma  premura  di  prima  far  loro  adattare  t 
regolare  le  stanze  ne' gradi  19  di  caldo  indicati  dal  termo- 
metro, perchè  togliendo  questi  dalla  stufa,  e  consegnandol 
a' contadini  i  quali  abbiano  le  stanze  fredde  e  mal  adattate 
ne  risentono  i  bigatti  estremo  danno,  e  in  questo  caso  san 
più  comodo  pel  trasporto,  che  ogni  foglio  di  grossa  carta 
contenga  non  un  quadratello  di  fronde  di  foglia  carica  di  bi 
gatti  nati  di  sole  cinque  once  di  lato  corrispondente  ad  uc 
quarto  d'oncia  di  seme,  ma  bensì  un  quadrato  di  circa  dieci 
once  di  lato  di  ramiceli*!  di  foglia  carica  di  bigatti  nati,  cor- 
rispondente a  circa  un'oncia  di  seme;  e  il  trasporto  si  potrà 
fare  con  delle  gerle  comuni,  coprendo  prima  con  fogli  di  car« 
la  l' interno  della  gerla,  onde  non  v'  entri  1'  aria  esterna,  mas- 
sime se  è  fredda,  e  mettendone  quattro  o  cinque  fogli  per 
gerla  orizzontalmente  separati  con  bacchettine  conficcate 
nella  gerla  stessa  alla  distanza  di  quattro  dita  dall'  uno  al 
l'altro  foglio,  i  quali  saranno  ben  coperti  con  fogli  di  carta 
e  pannolini,  onde  i  bigatti  siano  difesi  dal  freddo  e  dal  sole, 
dando  prima  a  mangiare  a  quelli  che  si  trasportano  un  poco 
di  minutissima  foglia,  qualora  debbano  fare  un  viaggio  di 
due,  tre  o  quattro  ore.  Arrivati  questi  fogli  al  loro  destino, 
si  potranno  dividere  facilmente  ciascuno  in  quattro  porzioni 
eguali,  formando  così  di  un  foglio  quattro  fogli;  la  divisione 
si  fa  colle  mani  insinuando  destramente  le  dita  sotto  il  Ietto, 
dividendolo  in  due  metà,  e  poscia  in  quarti,  uguagliando  le 
quattro  porzioni  ;  ed  ogni  porzione  posta  sopra  un  intero  fo- 
glio di  grossa  carta  di  circa  un  braccio  quadrato  avrà  tutto  Io 
spazio  necessario  per  estendersi  sin  dopo  la  prima  muto,  e 
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così  i  bigatti  saranno  divisi  come  quelli  che  si  allevano  in 
casa,  ed  ogni  foglio  consegnalo  al  contadino  corrisponderà 
prossimamente  ad  un'oncia  di  seme. 

Prima  di  consegnare  i  bigatti  nati  ai  contadini,  è  necessa- 
rio far  loro  pulire  le  stanze  m  cui  devono  custodirli,  imbian- 
candole ed  otturando  con  diligenza  i  nascondigli  de'  sorci,  i 
quali  sono  di  sommo  danno  ai  bigatti;  si  devono   adattare' a 
perfezione  i  serramenti,  operando  anche   in   modo   che  le 
stanze  non  abbiano  fumo,  e  non  ve  ne  sia  alcuna  senza  cam- 
mino ;  è   in  esse  assai  necessario  il  suolo  di  quadrelli  o  di 
gerone,  o  malta  grossa,  essendoché  le  stanze  inferiori  che  per 
suolo  hanno  la  sola  creta;  tramandano  sempre  umidità,  che 
porla  gravissimo  danno  ai  bigatti  ed  alla  qualità  delle  gaiet- 
te, le  quali  nelle  case  umide  riescono  sempre  di  scarso  pro- 
dotto e  di  infima  qualità;  così  pure  è  necessario  uno  sfoga- 
toio nella  soffitta  per  divertire  il  soffoco  nelle  giornate  calde 
al  tempo  in  cui  i  bigatti  sono  avanzali,  e  massime  nel  tempo 
della  loro  maturanza;  ed  è  pur  necessario  un  termometro  a 
mercurio  per  ogni  stanza   per  regolarne  la  temperatura,  ed 
una  finestra  verso  tramontana,  e  che   tutte  le   finestre   a  le- 
vanle  e  mezzodì  abbiano  la  tenda  o  pagliata,  oppure  frasca- 
la,  rialzata  in  modo  da  difendere  la  stanza  da'  raggi  del  sole 
issai  dannoso  ai  bigatti:  sono  ottime  le  stanze  superiori  alte 
ii  soffitto  ed  ariose,  le  quali  abbiano  il   cammino  pei  tempi 
n  cui  abbisogna  il  fuoco,  una  finestra  verso  tramontana  e  lo 
fogatoio  nella  soffitta,  lavorando  in  esse  i  bigatti  con  mag- 
giore attività,  e  riuscendo  le  gaiette  molto  migliori;  e  quan- 
lo  in  una  sola  camera  si  coltivino  circa  quattro  once  di  seme 
>  più,  è  necessaria,  come  dicemmo,  anche  la  stufa,  due  sfo- 
gatoi nella  soffitta,  altrettanti  rasente  il  pavimento,  ed  i  suoi 
amminetti  negli  angoli  per  far  fiamme,  onde  cambiar  l'aria, 
iella  camera  in  ogni  occorrenza.  E  pure  assai  utile  il  piantar 
ì  campo  delle  tavole  o  graticci  in  mezzo  delle  stanze,  essen- 
dosi osservato  più  volte  che  i  bigatti  messi  all'intorno  delle 
tanze  appoggiando  i  graticci  ai  muri ,   più  facilmente  pati- 
cono  il  soffoco;  ma  dovendo  far  economia  di  luogo,  oltre 
campo  de'  graticci    a  doppia  fila  in  mezzo  della  stanza,  si 
otranno  mettere  altri  graticci  contro  ai   muri   alla  distanza 
i  circa  un'  oncia  o  due  dal  muro,  affinchè  vi  possa  correre 
eli' aria,  e  in  tal  modo  i  bigatti  non  soffriranno  il  riverbero 
e'  muri.  INon  potrebbesi   mai  raccomandare   abbastanza  la 
ettezza  delle  stanze  o  bigattiere;  ogni  sozzura  debbJ  essere 
Ferrarlo,  agricoltura.  io 
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assolutamente  bandita;  bisogna  ripulire  il  pavimento  due 
volte  al  giorno  ,  ed  adacquarlo  ogni  volta  per  impedire  che 
la  polvere  tanto  nociva  ai  bigatti  non  si  alzi. 

E  cosa  ulilssima  il  mondare  diligentemente  e  tagliare  la 
foglia  dal  nascere  de'  bigatti  sino  al  loro  dormire  la  quarta 
volta,  tagliandola  minutissimamente  quando  sono  appena  nati 
e  nelle  prime  due  età,  e  tagliandola  mezzanamente  sino  alla 
quarta  muta,  non  mancando  di  mondarla  a  perfezione  in  se- 
guito  dalla  quarta  sino  alla  loro  andata  al  bosco,  mentre  in 
tal  modo  si  pascolano  con  maggior  eguaglianza,  e  crescono 
egualmente  restandovi  sotto  minor  letto,  perchè,  scuotendo 
la  foglia  tagliata,  i  ramicelli  tutti  e  i  mori  che  sono  in  essa 
vanno  al  fondo,  e  si  separano  dalla  foglia  che  si  dà  ai  bigatti: 
su  di  questo  particolare  molti  sono  i  contadini  che  mancano 
e  trascurano  non  solo  di  tagliar  la  foglia,  ma  ancora  di  mon- 
darla a  dovere  dai  ramicelli  e  mori;  per  la  qual  cosa  resta 
sotto  ai  bigatti  tanto  letto,  che  nelle  calde  giornale  fermenta 
da  sè_,  e  loro  porta  gravissimo  danno. 

Sinché  i  bigatti  hanno  dormito  la  prima  *olta  giova  assai 
il  tener  disteso  qualche  panno  di  lana  sotto  ai  fogli  di  carta 
rustica  sopra  cui  sono  collocati,  non  dimenticandosi  di  con- 
servare la  temperatura  calda  nella  stanza,  tenendo  acceso  il 
fuoco,  acciò  possano  portarsi  avanti.  Dormono  i  bigatti  pri- 
ma di  giungere  alla  maturanza  quattro  volte,  ed  ogni  volta 
che  dormono  mutano  la  loro  sottilissima  pelle,  e  facilmente 
si  conosce  quando  sono  in  prossimo  al  dormire,  essendoché 
il  loro  capo  diventa  qualche  poco  più  grosso,  si  allentano 
dal  cibarsi,  e  stanno  quasi  immobili;  le  quali  cose  sono  es- 
senzialmente da  osservarsi,  perchè  quando  principiano  a  dor- 
mire si  deve  tosto  diminuir  loro  il  cibo,  levandoglielo  quan- 
do veggonsi  dormienti,  e  non  pascolandoli  per  un  giorno  ed 
una  notte,  ed  anche  più,  se  la  stagione  fosse  piovosa  o  tem- 
poralesca ,  per  cui  differiscono  la  loro  levata  per  alcune  ore 
di  più;  e  quando  si  veggono  levali  a  perfezione  e  tutti  ben 
desti,  si  principia  a  pascolarli  leggiermente  con  ramicelli  di 
foglia  per  levarli  dalle  tavole  o  graticci  in  cui  sono,  e  collo- 
carli sopra  altri  graticci.  Pei  primi  due  giorni  dopo  la  muta 
il  bigatto  ha  poco  appetito,  poi  diviene  estremamente  fame- 
lico, indi  questa  fame  declina,  ed  anche  cessa,  sinché  seguita 
la  muta  ricominciano  nello  stesso  ordine  queste  vicende. 

1  luoghi  destinati  per  tener  sana  e  fresca  la  foglia  debbono 
essere  a  pian  terreno  o  sotterrane»,  piuttosto  umidi,  e  da  pò* 
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tersi  ben  chiudere  dappertutto  in  modo  che  appena  *'  entri 
luce  quando  occorre  vederci  per  depositare,  muovere  e  mon- 
dare la  foglia;  perchè  ne' luoghi  a  pian  terreno  regna  più 
che  ne  luoghi  superiori  il  fresco,  e  maggior  calma  nel  mo- 
vimento dell'aria,  e  perchè  ne*  luoghi   piuttosto   umidi  non 
vien  promossa  la  svaporazione  della  foglia  che  più  o  meno 
si  altererebbe  e  appassirebbe,  ed  essendo  poi  chiusi  si  rin- 
novano meno  i  contatti  dell'aria  sulla  foglia,  e  v'  entra  meno 
calore  entrandovi  meno  luce;  le  quali  cose  se  avessero  molto 
accesso,  trarrebbero  molta  umidità  della  foglia,  e  presto  la 
farebbero  appassire.  In  questi  luoghi  si  può  tener  la  foglia 
tre  interi  giorni  senza  che  diminuisca  di  peso  che  pochissi- 
mo, e  senza  che  appassisca.  Quando  la  foglia  non  è  matura, 
ed  ancor  molto  succosa,  essa  va  tenuta  in  istrati  alti  qualche 
oncia  soltanto,  affinchè  non  si  alteri.  Quando  poi  è   già  ma- 
tura, e  sia  stata  raccolta  asciutta,  essa  in  questi  luoghi  si  con- 
serva benissimo  più  giorni  anche  tenuta  alta  quattro  o  cinque 
once,  colla  sola  avvertenza  di  moverla  due  volte  ogni  giorno 
onde  senta  da  per  tutto  il  contatto  dell'aria  interna,  e  non  si 
comprima.   Se   anche  ii  luogo  fosse  molto  umido,  ciò  non 
recherebbe  danno  alla   foglia,  quando  fosse  fresco  e  tenuto 
jben  chiuso,  onde  non  entrasse  aria  calda,  lì  caldo,  il  troppo 
umido,  e  il  tener  troppo  ammonticchiata  la  foglia  sono  tutte 
cose  che  presto  portano  nocumento.  Coloro  che  penseranno 
a  questi  luoghi  cercheranno  di  averli  sotto  la  bigattiera  o  in 
vicinanza  di  essa,  e  proveranno  il  vantaggio  sommo  di  poter 
sempre  avere  una  quantità  di  ottima  foglia  in  riserva,  fosse 
2ssa  soltanto  per  uno  o  due  giorni  nel  momento  del  grande 
appetito  de' bigatti  dono  la  quarta  muta.  Questo  grandissimo 
(/antaggio  sarà  spezialmente  riconosciuto  se  venga  qualche 
giorno  a  piovere,  o  siavi  insistenza  di  tempi  piovosi.  La  foglia 
ìlei  gelso  bianco  comune  che  si   coltiva  da  noi  piantato  in 
luoghi  eminenti,  ventilati,  asciutti,  sopra  fondo  leggiero,  dà 
n  generale  una  seta  abbondante,  forte,  di  bellissima  e  pura 
juahtà.  La  foglia  dello  stesso  gelso  bianco  piantato  in  espo- 
izioni  umide,  di  pianura  adacquatoria  in  fondi  grassi,  dà  seta 
m  poco  meno  abbondante,  e  di  men  bella  e  men  pura  qua- 
ita.  Migliori  di  tutte  si  reputano  tra  noi  quelle  foglie  di  gelsi 
he  si  dicono  doppie,  e  sono  piccioie,  poco  succose,  di  un 
erde  carico  e  lucente,  e  che  contengono  per  esperienza  in 
onfronto  delle  altre  un  po'  meno  d'acqua-  il  che  facilmente 
i  rileva  facendole  disseccare.  11  coltivatore  generalmente  si 
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è  attaccato  a  quelle  specie  di  gelsi  che  danno  maggior  peso 
di  foglia  o  foglia  più  grande,  senza  pensare  che  non  è  1'  ac- 
qua né  il  tessuto  fibroso  della  foglia  che  nutre  i  bigatti,  ma 
bensì  la  sostanza  zuccherosa  e  resinosa  ,  la  prima  delie  quali 
lo  va  ingrandendo,  e  la  seconda  si  separa  dalla  foglia ,  e  at- 
tratta dall'organismo  animale  si  accumula,  si  depura  e  va  em» 
piendo  a  mano  a  mano  i  due  serbatoi  o  vasi  serici  contenuti 
nel^bigatto. 

E  di  fatto  che  a  circostanze  eguali  nel  resto,  il  gelso  vec- 
chio dà  sempre  miglior  foglia  del  gelso  giovane,  e  che  la  fo- 
glia nell'  invecchiare  va  migliorando,  divenendo  però  sempre 
più  picciola.  La  foglia  del  gelso  selvatico,  come  risulta  dal- 
l' esperienza,  contiene  sempre,  a  peso  e  circostanze  eguali 
nel  resto,  copia  notabilmente  maggiore  di  sostanza  nutritiva 
e  di  sostanza  serica.  Quindi  questa  foglia  in  molto  minor 
quantità  delT  altra  tratta  dal  gelso  innestato,  dà  risultali  mi- 
gliori, per  cui  non  v'  ha  altra  ragione  d' innestare  i  gelsi  che 
per  aver  maggior  copia  di  foglia.  La  foglia  peggiore  che  trar 
si  possa  da  un  gelso,  e  che  è  sempre  funesta  ai  bigatti,  è  la 
foglia  coperta  di  manna;  alterazione  che  procede  nelle  piante 
ora  da  malattia,  ora  da  eccesso  di  sanità  La  foglia  del  gelso 
macchiata  di  ruggine,  dalla  qual  malattia  spesso  veggiamo 
attaccata  gran  quantità  di  gelsi  spezialmente  quando  sono 
piantati  in  foudi  umidi  o  in  luoghi  poco  ventilati,  non  reca 
nessun  danno  al  bigatto,  il  quale  mangia  questa  foglia  come 
la  non  macchiata,  eccetto  che  è  forzato  di  roderne  la  parte 
che  è  buona,  il  che  fa  con  molta  precisione,  evitando  la  rug- 
gine sempre  dura,  alterata  e  quasi  disorganizzata.  Chi  non  ha 
che  di  questa  foglia  convieue  che  ne  dia  in  maggior  quantità. 

Ne'  tempi  piovosi  se  occorresse  anche  di  far  digiunare 
parecchie  ore  i  bigatti  per  aver  tempo  di  far  loro  asciugar 
la  foglia  in  occasione  di  pioggia  insistente,  si  preferisca  pure 
l'aspettare,  poiché  dando  ai  bigatti  più  o  meno  foglia  bagnata 
si  separa  dal  loro  corpo  maggior  copia  d'  umidità,  e  quindi 
gli  escrementi  o  il  letame  passano  più  presto  alla  fermenta- 
zione, per  cui  la  foglia  bagnata  è  di  sommo  danno  ai  bigatti, 
che  parte  ne  fa  morire,  e  parte  ne  ammorba  in  modo  che  si 
riducono  in  pessimo  stato.  Lo  stesso  intendasi  dalla  foglia 
bagnata  dì  rugiada. 

Non  vanno  i  bigatti  al  bosco  sinché  non  hanno  mangiata 
quella  data  quantità  di  foglia,  la  quale  si  deve  ripartire  coni 
buon  metodo;  essi  la   consumano  più  o  meno  rapidamente 
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secondo  i  gradi  della  temperatura  in  cui  si  tengono,  e  il  modo 
di  cibarli.  Nella  supposizione  che  i  bigatti  siano  tenuti  alle 
seguenti  temperature,  quelli  che  nascono  da  un'oncia  di  se- 
me  consumano  le  seguenti  quantità  di  foglia. 

Dalla  nascita  sino  alla  prima  muta  alla  temperatura  di 
gradi  19,  quattro  libbre  grosse  milanesi  di  tenera  loglia  mon- 
data  e  minutissimamente  tagliata. 

Sino  alla  seconda  muta  alla  temperatura  tra  18  e  19  gradi, 
libbre  dodici  di  tenera  foglia  mondata  e  finalmente  tagliata. 

Sino  alla  terza  muta  alla  temperatura  tra  17  e  18  gradi, 
libbre  quaranta  di  foglia  mondata  e  mezzanamente  tagliata. 

Sino  alla  quarta  muta  alla  temperatura  tra  16  e  17  gradi> 
centoventi  libbre  di  foglia  mondata  e  grossamente  tagliata. 

Nella  quinta  età,  cioè  dalla  quarta  muta  alla  loro  maturan- 
za,  alla  temperatura  tra  16  e  17  gradi,  settecento  trentadue 
libbre  di  foglia  mondata. 

RICAPITOLAZIONE 

Foglia   e   ramicelli   di  foglia  consunta  dai  bigatti  provenienti  da 
un  oncia   di  seme  dalla  loro  nascita  sino  alla  loro  maturanza, 
distinguendo  cinque  età. 
Prima  età'.  Foglia  mondata  come  sopra,  libbre       4.  )  Hbb.       5 

mondatura      .     . 
Seconda  età'.  Foglia  mondata      .     . 

ramiceìli  di  foglia   . 

mondatura    .     .     . 
Terza  età'.  Foglia  mondata    .... 

ramiceìli  di  foglia   . 

mondatura     .     .     . 
Quarta  età'.  Foglia  mondata       .     . 

ramiceìli  di  foglia  . 

mondatura     .     . 
Quinta  età'.  Foglia  mondata  .... 

ramiceìli  di  foglia    . 

mondatura     .      . 
Perdita  in  isvaporazione  ed  altro,  oltre 
la  mondatura »     70 

In  totalità  libbre  1075 
Supponendo  dunque  che  per  ogni  oncia  di  seme  si  abbia- 
do libbre  70  di  gaiette,  vi  vorranno  circa  libbre  i5  1/2  di 
:oglia  per  conseguire  una  libbra  di  gaiette.  Si  avverte  però 
Dhe  lo  spoglio  delle  piante  non  segue  la  stessa  proporzione, 
perchè  quando  la  foglia  è  tenera  nelle  prime  età  de'  bigatti 
pesa  assai  meno  di  quello  che  peserebbe  la  stessa  foglia  se 
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fosse  matura,  per  cui  a  peso  eguale  si  spoglia  un  maggior 
numero  di  piante,  e  per  questo  motivo  i  contadini  conside- 
rano  che  vi  vogliono  tante  piante  di  mori  per  pascolare  i  bi- 
gatti dal  nascere  sino  alla  quarta,  quanto  dalla  quarta  sino 
alla  loro  maturanza:  in  realtà  ve  ne  vogliono  per  questo  se» 
condo  periodo  circa  il  doppio,  quando  i  bigatti  siano  diretti 
colle  buone  regole  che  qui  s' insegnano,  non  per  anco  rese 
comuni  o  poste  generalmente  in  pratica  dai  contadini.  Tren- 
tacinque o  quaranta  piante  di  mori  assortiti,  anche  di  tenue 
rendita,  basteranno  per  nutrire  i  bigatti  provenienti  da  un'on- 
cia di  seme,  supponendo  che  quattro  diano  libbre  cinque  di 
foglia  cadauno,  ossia  libbre  20;  altri  quattro  libbre  4o;  altri 
quattro  libbre  60;  altri  quattro  libbre  80;  altri  quattro  libbre 
100  ;  altri  quattro  libbre  120;  altri  quattro  libbre  i4o;  altri 
quattro  libbre  160  ;  altri  quattro  libbre  180  ;  e  altri  quattro 
libbre  200. 

Può  però  occorrere  qualche  porzione  di  fòglia  più  dell'in- 
dicata, qualora  la  stagione  avversa  duri  tanto  da  render  la 
foglia  ammalata  oppure  stentata.  Può  parimente  la  quantità 
della  foglia  ^assegnata  eccedere  la  quantità  della  foglia  da 
somministrarsi,  se  pel  favore  della  stagione  la  foglia  riesce 
meno  acquosa  e  più  nutritiva.  INon  si  deve  eccedere  nella 
quantità  della  foglia,  essendoché  quando  il  bigatto  ha  soltan* 
to  il  suo  bisogno  la  mangia  sempre  con  appetito,  la  digerisco* 
bene,  e  si  conserva  vigorosissimo.  In  alcuni  luoghi  si  con- 
suma una  terza  0  quarta  parte  di  foglia  di  più  di  quella  che 
è  necessaria:  dal  quale  scialacquo  ne  viene  perdita  di  foglia 
e  malattia  ai  bigatti,  e  1'  arte  di  ben  governarli  consiste  nel- 
1'  ottenere  dalla  minor  quantità  di  foglia  la  maggior  quantità 
di  ottime  gaiette. 

Nelle  quattro  dormite  i  bigatti  sortiti  da  un'  oncia  di  seme 
prendono  le  seguenti  estensioni  superficiali.  Abbiamo  già  ve- 
duto che  Io  spazio  occupato  dai  bigatti  nati  da  un'  oncia  di 
seme,  affinchè  stiano  comodi  dalia  nascita  sino  alla  prima 
muta,  debb' essere  di  braccia  quattro  quadrate;  sino  alla  se- 
conda muta  trovasi  di  braccia  otto;  sino  alla  terza  di  braccia 
diciannove;  sino  alla  quarta  muta  di  braccia  quarantacinque, 
e  dalla  quarta  muta  alla  loro  perfetta  maturanza  si  estendono 
a  cento  braccia  quadrate.  Queste  dimensioni  si  riscontrano 
per  approssimazione  nello  stato  di  somma  prosperità  de'  b 
gatti  dalla  nascita  fino  alla  loro  maturanza  col  seme  latto  na- 
scere col  mezzo  della  stufa  in  camera  calda,  e  non  coli'  an- 
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tlco  metodo  de'  Ietti;  giacche,  come  rilevasi  da  un'esperien- 
za fatta  da  mio  padre  circa  trentanni  sono,  descritta  nell'o- 
pera sua  Vagente  in  campagna^  da  sei  once  di  seme  fatto 
nascere  col  mezzo  de' letti,  e  regolati  i  bigatti  coi  metodi 
comuni  de'  contadini,  all'  epoca  della  loro  maturanza  occu- 
pavano soltanto  cento  braccia  quadrate  di  graticci,  quantun- 
que non  avessero  sofferto  alcuna  malattia.  Questa  grande 
differenza  procede  dall' aver  fatto  nascere  il  seme  col  mezzo 
de'  letti  ;  perchè  in  gran  parte  non  nasce,  dal  non  aver  colti- 
vato i  bigatti  colla  necessaria  temperatura  e  coi  migliori  me- 
todi, sebbene  fossero  i  migliori  adottali  in  quel  tempo  e 
dall'aver  tenuti  i  bigatti  troppo  folti,,  essendo  cosa  certa  che 
quanto  più  i  bigatti  stanno  comodi,  tanto  meglio  vivono, 
mangiano,  crescono,  respirano,  traspirano,  digeriscono  e 
i  iposano.  Questo  precetto  di  tener  rari  i  bigatti  è  il  più  es- 
senziale, Don  mai  abbastanza  raccomandato  ai  contadini. 
$  111.  —  Dalla  prima  mula  al  raccolto  delle  gaiette. 
Prima  muta.  In  cinque  giorni  i  bigatti  nati,  tenendoli  alla 
temperatura  di  gradi  ig,  si  portano  alla  prima  muta;  la  fo- 
glia mondata  e  minutissimamente  tagliata  sarà  distribuita  in 
quantità  crescenti  di  giorno  in  giorno  dal  primo  al  terzo 
giorno,  e  decrescenti  dal  terzo  al  quinto  giorno,  dando 
quattro  o  cinque  pasti  ogni  giorno,  diminuendo  e  cessando 
anche  del  tutto  quando  i  bigatti  si  dispongono  a  dormire,  e  il 
sesto  giorno  avranno  già  dormito  la  prima  volta;  e  giunta 
l'ora  in  cui  quasi  tutti  i  bigatti  sono  desti ,  dandone  essi  il  se- 
gno allorché  fanno  i  loro  movimenti  colla  testa  allegra  e  giu- 
bilante, e  la  tengon  ritta  come  se  cercassero  qualche  cosa, 
convien  disporre  per  levarli  dal  loro  letto  e  da  quella  parte 
ove  il  movimento  è  maggiore  si  comincia  a  distendervi  sopra 
i  piccioli  ramicelli  di  foglia  a  cui  tosto  i  bigatti  si  attaccano, 
e  coperto  così  di  ramicelli  uno  de'  fogli  si  passa  a  coprirne 
un  altro,  e  così  di  mano  in  mano  sino  alla  fine,  e  quando  que- 
sti ramicelli,  si  veggono  carichi  di  bigatti  si  tolgono  con  accu- 
ratezza sopra  tavolette  da  trasporto,  e  si  collocano  sopra  al- 
tri graticci  a  misura  del  bisogno,  formando  una  lista  a  stri- 
scia in  mezzo  del  graticcio  di  circa  la  metà  della  larghezza 
del  graticcio  stesso,  in  modo  che  non  vi  occorra  se  non  di 
allargare  questa  lista  di  qua  e  di  là,  onde  alla  fine  della  se- 
conda muta  tutta  la  superfìcie  del  graticcio  sia  coperta  di  bi- 
gatti. Fatta  questa  operazione,  si  vedranno  ancora  sul  vec- 
chio letto  alcuni  bigatti  destati.  Si   mettano  nuovi  ramicelli 
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per  raccogliere  anche  questi,  e  si  trasportino  come  gli  altri, 
e  se  dopo  ciò  ne  resta  ancora  qualche  uno  assopito,  tli  ciò 
non  si  tien  conto.  Un'  ora  o  due  dopo  che  i  bigatti  sono  stati 
disposti  sopra  i  graticci  si  dà  loro  un  pasto  di  tenera  foglia 
finamente  tagliata;  e  siccome  i  ramicelli  sfogliati  lascieranno 
intervalli  di  nuda  carta,  perchè  i  bigatti  si  rimangono  sopra 
i  ramicelli  ammonticchiati,  così  sarà  bene  che  con  bel  modo 
si  distribuisca  la  foglia  in  quegli  intervalli.  I  bigatti  allora  si 
allargano,  e  tutta  la  lista  resta  coperta.  A  questo  primo  pasto 
cresce  alcun  poco  lo  spazio  che  occupano  i  bigatti.  JNon  si 
trascuri  di  tener  con  uno  spazzolino  raccolta  la  foglia  che  ca- 
desse fuori  di  luogo.  Se  si  scopre  che  in  qualche  luogo  i  hi- 
gatti  siano  più  fitti  che  altrove,,  convien  porre  ivi  alcuni  pic- 
cioli ramicelli,  e  allorché  questi  si  saranno  alquanti  caricati 
di  bigatti  si  leveranno  e  si  porranno  là  dove  i  bigatti  sono  più 
rari.  Questa  diligenza  è  necessaria  per  l'eguaglianza  de  bi- 
gatti, e  devesi  ripetere  in  ogni  muta  tutte  le  volte  che  le  cir- 
costanze lo  esigono. 

Seconda  muta.  Dalla  prima  alla  seconda  muta  impieghe- 
ranno i  bigatti  quattro  giorni,  tenendoli  alla  temperatura  tra 
i  18  e  19  gradi,  e  il  quarto  giorno  tutti  i  bigatti  si  vanno  ad- 
dormentando, e  il  dì  appresso  saranno  tutti  mutati  e  desti; 
in  questi  giorni  si  darà  loro  da  mangiare  ogni  cinque  o  sei 
ore  a  norma  del  bisogno;  il  quinto  giorno  si  abbasserà  la 
temperatura  tra  i  17  e  18  gradi,  si  prepareranno  coperti  di 
carta  i  graticci  per  la  muta  in  proporzione  della  quantità,  e 
quando  si  vedranno  i  bigatti  desti  pressoché  tutti,  si  stende- 
ranno sopra  i  ramicelli  di  foglia,  e  se  ne  farà  il  trasporto  colle 
tavolette  come  si  è  fatto  nella  prima  muta,  riponendoli  sopra 
i  preparati  graticci,  stendendo  una  striscia  nel  mezzo  che  oc- 
cupi un  poco  meno  della  metà  della  larghezza,  e  quando 
avranno  mangiata  la  foglia  di  questi  ramicelli  si  dà  loro  un 
secondo  pasto,  empiendo  gl'intervalli  lasciati  dai  ramicelli,  ed 
eguagliando  le  strisce  per  quanto  si  può  collo  spazzolino, 
perchè  giova  che  siano  paralelle.  Se  dopo  trasportali  i  bigatti 
si  scorge  d'  averne  posto  di  troppo  in  alcuni  luoghi,  allora 
con  ramicelli  di  foglia  si  levano  gli  eccedenti,  e  mediante  le 
tavolette  si  trasportano,  e  si  collocano  in  quei  luoghi  e  gra- 
ticci che  ne  contengono  meno,  dovendosi  aver  cura  della 
necessaria  ben  ripartita  distribuzione  de  medesimi,  onde  si 
mantengano  eguali.  A  misura  che  si  fu  il  trasporto  de'  bigatti 
si  rotola  insieme  colla  carta  il  Ietto,  e  trasportalo  fuori  della 
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camera  si  distende  per  vedere  se  vi  sono  bigatti  assopiti,  le- 
vandoli con  foglia  o  ramicelli  di  foglia.  I  bigatti  levati  gli  ul- 
timi dai  letti  si  pongono  su  graticci  separati-  essi  differiran- 
no un  giorno  circa  il  loro  assopimento;  ma  se  si  vuole  che 
la  muta  di  questi  ultimi  divenga  contemporanea  a  quella  dei 
primi  levati,  basta  riporli  nel  luogo  più  caldo  della  camera, 
e  tenerli  meno  fitti  sui  graticci.  In  questa  seconda  muta  ba- 
sterà aprir  qualche  volta  lo  sfogatoio,  e  qualche  volta  Io 
sportello  inferiore  della  porta  per  cambiar  l'aria;  e  se  all'e- 
sterno non  fa  freddo  o  vento,  si  può  lasciar  aperto  un  po' 
più  Io  sfogatoio  sinché  si  abbassi  un  mezzo  grado,  ed  anche 
un  grado  il  termometro;  poscia  si  chiude,  la  temperatura  ri- 
monta e  l'aria  interna  è  tutta  cambiata. 

Terza  muta.  In  altri  cinque  giorni  i  bigatti  giungeranno 
alla  terza  muta,  mantenendo  la  temperatura  fra  17  e  18  gradi. 
11  primo  giorno  si  daranno  quattro  o  cinque  pasti,  tenendo 
più  moderati  i  primi  due  pasti  dei  due  ultimi,  perchè  alla  fine 
di  questa  giornata  i  bigatti  cominciano  ad  avere  un  grande 
appetito,  e  a  poco  a  poco  si  allarga  l'area  che  occupano  i  bi- 
gatti; il  secondo  giorno  si  farà  altrettanto,  tenendo  però  i 
primi  pasti  più  abbondanti,  perchè  col  finir  della  giornata 
l'appetito  de'  bigatti  declina,  e  quindi  1'  ultimo  pasto  sarà  il 
più  piccolo;  il  terzo  giorno  colla  metà  circa  della  foglia  del 
giorno  antecedente  si  daranno  altri  quattro  pasti,  il  maggiore 
dei  quali  sarà  il  primo,  e  il  minore  l'ultimo.  Questi  pasti  si 
daranno  ai  bigatti  di  que'  graticci  che  ne  hanno  bisogno;  e 
scoprendo  chp  sopra  un  graticcio  gran  parte  de'  bigatti  è  as- 

1  sopita,  mentre  altri  sono  ancora  volenterosi  di  mangiare,  al- 
lora non  si  sta  all'esattezza  de' pasti,  ma  giova  un'  ora  o  due 
dopo  il  pasto  replicarne  un  altro  picciolo.,  affine  di  satollare 
que' bigatti  che  vogliono  ancora  mangiare,  onde  più  presto 
si  assopiscano  anch'  essi.  Questi  pasti  intermedi"!  producono 

!  allora  ottimi  effetti.  Il  quarto  giorno  occorre  poca  foglia,  es- 
sendo i  bigatti  vicinissimi  ad  assopirsi,  e  il  quinto  giorno  i 

|  bigatti  cominciano  a  destarsi  e  compiscono  la  loro  muta.  Si 

I  abbasserà  la  temperatura  tra  i  16  e  17  gradi,  e  quando  è 
giunta  l'ora  di  levare  i  bigatti  dai  graticci,  perchè  quasi  tutti 
sono  desti,  e  la  terza  muta  è  compiuta,  conviene  coprirli  ad 
uno  o  due  graticci  per  volta  con  ramicelli  di  gelsi;  questi 
poscia  caricati  di  bigatti  si  levano,  si  pongono  sulle  tavolette 

!  e  si  trasportano,  come  si  è  fatto  le  altre  volte,  sopra  altri 
graticci,  formando  delle  strisele  nel  mezzo  che  siano  larghe 
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circa  la  metà  del  graticcio.  Fatto  tutto  di  seguito  il  trasporto 
de' bigatti  desti,  rimangono  tuttora  sui  graticci  que'  pochi 
bigatti  che  sono  ancora  assopiti ,  o  che  per  essere  appena 
desti  non  hanno  ancora  preso  forza  per  arrampicarsi  sopra 
i  ramiceli'!  o  sopra  la  foglia,  i  quali  con  altri  ramicelli  di  fo- 
glia si  levano  e  si  pongono  sopra  graticci  separati,  come  si 
è  fatto  nella  seconda  muta.  Passati  e  collocati  tutti  i  primi  bi- 
gatti sui  nuovi  graticci,  si  vedrà  poco  dopo  che  hanno  man- 
giata tutta  la  foglia  de'  ramicelli,  e  che  ormai  si  trovano  sulla 
nuda  carta.  Allora  si  dà  loro  un  buon  pasto  di  foglia  em- 
piendo gì'  intervalli  fra  i  ramicelli,  e  si  dà  la  conveniente  si* 
metria  alle  strisce,  facendo  rientrare  collo  spazzolino  la  fo- 
glia che  esce  fuori  dalle  linee  laterali;  e  quando  la  foglia  del 
secondo  pasto  suddetto  è  interamente  mangiata,  si  distribui- 
sce altrettanta  foglia  per  un  terzo  pasto.  b\  monderanno  le 
tavole  su  cui  giacevano  i  bigatti,  rotolando  i  letti  colla  stessa 
carta  sottoposta  e  trasportando  tutto  fuori  della  stanza.  la 
questa  terza  muta  basterà  tener  aperto  tratto  tratto  qualche 
sfogatoio,  la  porta  ed  anche  a  tempo  bello  e  tranquillo  le  fi- 
nestre, sinché  la  temperatura  mostri  discendere  ad  un  mezzo 
grado  circa;  e  quando  s'incontrino  giornate  molto  umide  e 
soffocate,  con  un  fuoco  di  legna  leggiera  si  dà  il  conveniente 
movimento  all'aria  interna. 

Quarta  mula.  In  altri  sei  giorni  i  bigatti  si  porteranno  alla 
quarta  muta  conservando  la  temperatura  tra  i  16  ai  17  gradi, 
e  il  primo  giorno  si  daranno  quattro  o  cinque  pasti,  dando 
i  primi  pasti  più  piccoli,  e  l'ultimo  sarà  il  maggiore;  il  se- 
condo giorno  si  daranno  altri  quattro  o  cinque  pasti  come  il 
giorno  antecedente;  il  terzo  giorno  saranno  maggiori  i  pri- 
mi pasti  e  l'ultimo  minore;  il  quarto  giorno  si  diminuisce  la 
quantità  della  foglia  dando  il  primo  pasto  maggiore  degli  al- 
tri, perchè  in  questo  giorno  gran  parte  de'  bigatti  si  addor- 
menta, e  la  foglia  non  si  deve  dare  che  a  misura  del  biso- 
gno ove  si  veggono  i  bigatti  ancor  desti  ;  il  quarto  giorno 
poca  foglia  può  abbisognare:  egli  è  facile  l'accorgersi  dove 
qua  e  là  debba  darsene,  e  in  quale  misura;  il  sesto  giorno  i 
bigatti  si  destano  e  compiono  la  quarta  muta.  Nel  periodo  di 
questa  quarta  muta,  ella  è  cosa  utile  l'accendere  tre  o  quat- 
tro volte  il  giorno  ne'  cammini  posti  agli  angoli  picciole  por- 
zioni di  ricci  di  falegnami,  e  piccioli  fastelli  di  paglia  secca, 
trattandosi  soltanto  di  muovere  l'aria  colla  fiamma,  di  spar- 
gere luce  nella  stanza,  e  di  non  riscaldarla;  e  mentre  ardo- 
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no  i  ricci  e  seramenti  e  le  paglie  secche,  si  lasciano  per  Io 
meno  aperti  gli  sfogatoi  nella  soffitta,  e  quelli  rasente  il  piano, 
affinchè  dappertutto  l'aria  dolcemente  si  muova;  e  se  non  è 
fredda  la  temperatura  esterna,  e  non  fa  vento,  si  possono 
anche  aprire  porte  e  finestre;  e  quando  la  temperatura  in- 
terna si  è  abbassata  di  un  mezzo  grado  circa,  mercè  l'ingres- 
so dell'aria  esterna,  si  chiudano  porte  e  finestre,  e  sì  lascino 
aperti  gli  sfogatoi,  e  cosi  la  temperatura  risalirà.  Chi  invece 
di  battenti  ha  le  così  dette  gelosie  o  griglie,  apra  i  vetri  e 
lasci  dolcemente  entrar  per  esse  l'aria.  Quando  poi  vi  ha 
d'uopo  di  calore  stabile  nella  stanza  per  mantenere  la  pre- 
i  scritta  temperatura,  allora  si  accende  la  stufa,  e  si  abbruccia 
legna  grossa  ne'  cammini.  Si  deve  costantemente  osservare 
che  chi  respira  dentro  la  stanza,  respiri  colla  stessa  facilità 
come  se  fosse  all'aria  aperta,  ne  dee  sentirsi  altra  differenza 
se  non  quella  che  deve  derivare  dalle  differenti  temperature 
interna  ed  esterna.  Perciò  quando  l'aria  interna  della  stanza 
divenisse  soltanto  un  po'  grave  a  chi  la  respira,  si  deve  tosto 
eccitar  la  fiamma ,  onde  votarne  l' aria,  facendone  entrare  al- 
trettanta esterna,  il  che  succede  in  pochi  istanti. 

In  altri  dieci  giorni  i  bigatti  s' incammineranno  al  bosco  ; 
la  temperatura  in  questi  giorni  sarà  costantemente  tenuta  fra 
i  gradi  16  e  16  1/2.  Questo  periodo  del  regolamento  de' bi- 
gatti è  il  più  lungo  e  il  più  decisivo.  Qui  è  dove  il  coltivatore 
qual  nocchiero  de'  bigatti  deve  raddrizzare  le  sue  vele  onde 
condur  la  nave  in  porto  malgrado  de'venti  contrarii;  perchè 
se  i  bigatti  periscono  dopo  la  quarta  muta,  non  è  poco  il  dan- 
no ner  la  foglia  consumata,  saiarii  pagati,  anticipazioni  perdute. 
Oltre  il  termometro  sarebbe  necessario  anche  l'igrometro 
per  misurare  l'umidità  dell'  aria  5  e  chi  non  ha  questo  stru- 
mento, vi  supplisca  almeno  in  parte  ponendo  del  sale  comu- 
ne grossamente  trito  in  un  piatto,  e  quando  questo  sale  mo- 
strerà d'esser  umido,  si  brucieranno  tosto  de' ricci,  sermenti 
o  della  paglia  secca  nei  cammini  onde  eccitar  fiamme  e  smuo- 
vere per  ogni  dove  l'aria  umida,  chiamando  rapidamente  l'a- 
ria esterna  meno  umida,  la  quale  dalle  stesse  fiamme  interne 
viene  anch'essa  più  o  meno  asciugata.  Chi  non  ha  ricci  o  pa- 
glia asciutta,  adopri  lupini  od  altri  vegetabili  secchi  e  leggie- 
"rissimi,  onde  ottenere  una  pronta  e  grande  fiamma  ,  mentre 
quanto  è  maggiore  la  fiamma  de'  corpi  che  ardono  rapida- 
mente, altrettanto  è  maggiore  il  movimento  dell'aria  entro  la 
1  camera  0  bigattiera.  Non  è  da  credere  di  quanta  utilità  sia 
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questa  luce  vivificante  che  dappertutto  si  diffonde ,  e  quanta 
salubre  influenza  essa  rechi  ai  bigatto. 

.  Si  saranno  già  allestiti  i  graticci  necessari  pel  trasporto  de' 
bigatti  a  misura  del  bisogno,  tutti  coperti  di  carta  come  le  al- 
tre volte,  e  saranno  già  pronti  i  ramicelli  di  foglia,  e  s'inco- 
mincierà  il  primo  dei  dieci  giorni  in  cui  entriamo  ,  quando  i 
bigatti  saranno  quasi  tutti  desti,  a  distribuire  con  sollecitudi- 
ne i  ramicelli  sopra  quattro  o  sei  graticci  ;  e  non  essendovi 
ramicelli,  ossia  cacciate  di  gelsi  di  primo  anno,  si  distribuirà 
a  pizzichi  la  foglia  come  si  è  indicato.  Appena  i  bigatti  sono 
montati  sui  ramicelli  o  sulla  foglia,  tosto  si  levano,  e  si  pon- 
gono sulle  tavolette  da  trasporto,  riponendoli  in  istrisce  o  li- 
ste in  mezzo  de'  graticci,  occupando  non  più  della  metà  della 
larghezza;  e  siccome  in  questo  trasporto  trattasi  di  occupare 
anche  gli  stessi  graticci  da  cui  si  levano,  tosto  che  si  saranno 
trasportati  i  bigatti  de  primi  quattro  o  sei  graticci  sui  nuovi 
graticci  preparati ,  si  passerà  alla  mondatura  di  que'  graticci 
rimasti  vuoti  pel  trasporto  già  in  parte  eseguito  ;  ed  avendo 
occupati  anche  questi,  alla  stessa  maniera  si  continua  la  me- 
desima operazione  sugli  altri  graticci  che  successivamente 
vanno  a  restar  vuoti,  e  così  sino  alla  fine.  Per  far  quest'ope- 
razione vi  voranno  per  una  bigattiera  di  cinque  once  di  se- 
mente almeno  sei  persone,  delle  quali  una  o  due  al  più  al- 
quanto destre  levino  i  bigatti ,  e  li  pongano  sulle  tavolette  ; 
due  le  trasportino;  una  sola  le  versi  e  collichi  i  bigatti  sui 
graticci  mondi  ;  una  rottoli  i  Ietti  e  pulisca  le  tavole  ,  e  una 
trasporti  il  letame  fuori  della  bigattiera:  così  facendo,  in  quat- 
ir'  ore  di  assiduo  lavoro  l'  operazione  sarà  compiuta. 

I  ramicelli  di  foglia  impiegati  pel  trasporto  serviranno  per 
un  pasto  ,  dopo  il  quale  si  daranno  nella  giornata  altri  due 
pasti  alla  distanza  di  cinque  o  sei  ore  ciascuno  ;  nel  dar  il 
primo  pasto  si  osserva  di  raddrizzare  le  linee  esterne  delle 
strisce,  e  di  far  collo  spazzolino  rientrar  nelle  linee  la  foglia 
caduta  fuori  ;  e  nel  dar  il  secondo  pasto  si  avrà  l'avvertenza 
di  allargare  un  poco  le  strisce  occupate  dai  bigatti.  Scorgen- 
do in  alcuni  graticci  una  maggior  quantità  di  bigatti  ,  se  ne 
leva  una  porzione,  la  quale  poi  si  colloca  ove  sono  in  minor 
quantità.  Se  la  temperatura  esterna  è  dolce  o  poco  diversa 
dall'  interna  ,  si  aprono  nelf  atto  della  mondatura  tutti  i  fori 
per  far  entrare  rapidamente  una  gran  corrente  d'aria.  A.  que- 
st'oggetto adopransi  pure  le  fiamme,  il  che  è  sempre  di  gran- 
de utilità  ,  massime  quando  la  fredda  temperatura  esterna  o 
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il  vento  non  permettesse  di  aprire  i  fori  che  comunicano  di- 
rettamente coir  aria  esterna.  Nel  caso  di  freddo  o  vento  al- 
quanto forte  si  tengono  aperti  in  parte  gli  sfogatoi  in  alto  e 
basso  della  bigattiera  ,  e  colle  fiamme  si  ottiene  parimente 
l' intento  di  cangiar  1'  aria. 

Nel  secondo  giorno  si  daranno  ai  bigatti  quattro  o  cinque 
pasti,  dando  il  primo  più  piccolo,  e  gradatamente  più  grandi 
gli  altri,  e  l'ultimo  sarà  il  maggiore  ;  e  nel  dar  la  foglia  si  a- 
vrà  cura  di  allargar  sempre  le  strisce;  il  terzo  giorno  si  darà 
circa  una  metà  di  più  della  foglia  del  giorno  antecedente,  di- 
videndola in  quattro  o  cinque  pasti,  di  cui  il  primo  sarà  il  mi- 
nore, e  l'ultimo  il  maggiore,  e  a  misura  che  si  dà  a  mangiare 
si  allargano  le  strisce;  il  quarto  giorno  ci  vorrà  circa  un  terzo 
di  più  di  foglia  del  giorno  antecedente ,  divisa  in  quattro  o 
cinque  pasti  come  sopra ,  tenendo  più  abbondanti  gli  ultimi 
pasti  ;  nel  quinto  giorno  si  darà  circa  una  metà  di  più  di  fo- 
glia del  giorno  antecedente  ,  dividendola  pure  in  quattro  o 
cinque  pasti ,  dando  più  scarsi  i  primi,  e  gradatamente  più 
abbondanti  gli  ultimi  ;  e  quando  il  bisogno  lo  esiga  ,  si  darà 
qualche  pasto  intermedio  :  questo  bisogno  sarà  evidente  se 
la  foglia  data  in  un  pasto  è  stata  mangiata  in  meno  d'  un'ora 
e  mezzo  ,  non  convenendo  lasciarli  quattro  o  cinque  ore  di- 
giuni ,  ma  dare  qualche  discreta  quantità  di  foglia,  spezial- 
mente su  que'  graticci  ove  per  avventura  se  ne  fosse  data 
meno  la  prima  volta. 

Nel  corso  di  questa  giornata  si  deve  togliere  di  sotto  il  let- 
to, e  quando  questo  sia  fresco  ed  asciutto  e  sian  molti  i  gra- 
ticci da  mondare,  si  potrà  impiegare  nella  mondatura  la  fine 
di  questo  giorno,  ed  il  principio  del  vegnente.  Nel  dar  l'ulti- 
mo pasto  di  questa  giornata  si  avrà  l'avvertenza  di  non  darlo 
che  a  quattro  graticci  per  volta,  onde  aver  tempo  di  levare  a 
mano  a  mano  i  bigatti  prima  che  mangino  tutta  la  foglia  loro 
assegnata.  Questo  letto  si  deve  togliere  di  sotto  in  modo  di- 
verso delle  altre  volte,  stantechè  i  bigatti  continuano  ad  oc- 
cupare gli  stessi  graticci  non  seguendo  altro  trasporto.  Ecco 
come  si  eseguisce.  Si  appoggiano  sulle  sponde  de'graticci  le 
tavolette  da  trasporto,  e  tosto  che  la  foglia  è  carica  di  bigat- 
ti, si  leva  con  essi  e  se  ne  riempiono  le  tavolette,  empiute  di 
seguito  alcune,  e  levati  così  i  bigatti  da  una  porzione  di  gra- 
ticcio, si  toglie  il  letto  o  colla  carta  o  solo,  e  si  pone  ne'gerli 
o  ne'  cavagni  quadri,  che  si  appendono  ai  graticci.  Levato  il 
letto  e  mondata  la  carta,  servendosi  di  scopinetli  leggieri,  si 
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ripongono  i  fo^fi  di  carta  uno  dopo  l'altro,  e  poscia  si  collo- 
cano i  bigatti  a!  loro  luogo,  e  così  si  progredisce  sino  alla  fi- 
ne.  Per  una  bigattiera  di  cinque  once  di  seme,  che  formano 
circa  5oo  braccia  quadrate  di  graticci,  vi  vogliono  almeno  sei 
persone  per  eseguir  presto  questa  mondatura.  In  questo  nu- 
mero sono  comprese  quelle  che  trasportano  fuori  della  bi- 
gattiera i  gerii  o  cavagni  quadri  pieni  di  letame  ;  e  siccome 
in  questa  mondatura  s'impiegano  molte  ore,  conviene  in  que- 
sto spazio  di  tempo  dar  a  mangiare  a  que'  bigatti  che  o  fu* 
rono  mondati  pei  primi  o  non  Io  saranno  che  tardi ,  onde 
non  tenerli  troppo  digiuni.  Durante  questa  mondatura  sono 
necessarie  frequentissime  fiamme,  e  andare  due  volte  almeno 
in  giro  colla  bottiglia  migliorante  l'  aria,  di  cui  più  sotto  de. 
scriveremo  il  metodo,  e  aprire  quanto  più  si  può  le  aperture 
compatibilmente  collo  stato  meteorico  della  giornata.  In  ogni 
modo  però  gli  sfogatoi  superiori  e  tutti  o  in  parte  quelli  ra- 
sente il  pavimento  debbono  essere  aperti.  Se  V  aria  esterna 
fosse  molto  umida,  Io  sarebbe  anche  di  più  l'aria  interna  ,  e 
converrebbe  ripetere  assai  spesso  le  fiamme  qua  e  là  ne' 
cammini. 

La  bottiglia  migliorante  Y  aria  non  è  che  una  bottiglia  di 
vetro  grosso  in  cui  si  mette  una  libbra  sottile  di  nitro  greg- 
gio, come  si  trova  presso  i  salnitrai,  e  si  bagna  con  due  once 
d'  acqua  in  circa  ;  si  tura  questa  bottiglia  con  buon  sughero 
alquanto  grosso  in  modo  che  ne  rimanga  fuori  quanto  basta 
per  facilmente  aprirla.  In  un  altra  bottiglietta  qualunque  si 
pongono  once  nove  d'acido  solforico  detto  olio  di  vetriolo , 
che  suol  costare  24  soldi  la  libbra  alla  fabbrica  di  Milano,  e 
che  si  compera  dagli  speziali.  Questa  bottiglia  si  tiene  vicino 
alla  prima  in  luogo  della  bigattiera  lontano  dalla  stufa  e  da' 
cammini,  e  mettesi  pure  vicino  un  bicchierino  da  rosolio,  ov- 
vero un  cucchiaro  dì  ferro.  Ecco  poi  come  questo  rimedio 
si  usa.  Dalla  bottiglia  si  prende  tant'olio  di  vitrioio  quanto  ne 
sta  nel  bicchierino  un  po'  scarso  o  nella  metà  del  cucchiaro, 
e  si  versa  nella  bottiglia  grande  ;  esce  tosto  da  questa  un  va» 
por  bianco  :  si  va  immantinente  intorno  intorno  per  la  bigat- 
tiera con  questa  bottiglia  ,  tenendola  ben  alta  onde  dapper- 
tutto si  diffonda  il  vapore.  Allorché  non  esce  più  vapore,  co- 
me succede  dopo  due  o  tre  minuti,  si  tura  di  nuovo  la  botti- 
glia e  si  ripone  a  suo  luogo.  In  questi  giorni  è  bene  ripetere 
due  o  tre  volte  al  giorno  questo  suffumigio  nel  suddetto  mo- 
do, e  nel  ripeterlo  si  può  diminuire  alquanto  la  dose  dell'  o- 
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lio  che  s' infonde  nella  bottiglia.  La  quantità  indicata  basterà 
per  ogni  bigattiera  di  cinque  once  di  semente.  Negli  ultimi 
tre  o  quattro  giorni  del  corrente  periodo  si  può  lasciar  aperta 
la  bottiglia  una  o  due  ore,  ponendola  or  qua  or  là,  ed  anche 
«opra  gli  angoli  de'  graticci  per  la  maggior  diffusione  del  va- 
pore. Se  nella  bigattiera  vi  sono  camminetti  ,  e  in  essi  fre- 
quentemente si  facciano  fiamme,  che,  come  si  è  detto,  cam- 
biano tutta  l'aria  interna,  non  vi  è  allora  tanto  bisogno  della 
bottiglia  migliorante  1'  aria.  Si  avverte  di  non  lasciar  cadere 
sui  vestiti  o  sulla  pelle  goccia  alcuna  di  quest'  olio  ,  perchè 
abbrucia;  si  deve  badare  a  tener  la  bottiglia,  quando  è  aper- 
ta, più  alta  della  bocca  e  del  naso  della  persona,  perchè  quel 
vapore  è  irritante  e  cagionerebbe  del  male  respirandolo; 
giova  che  il  nitro  greggio  sia,  come  è  sempre ,  assai  umido. 
Questo  rimedio  è  attivissimo  a  distruggere  ogni  emanazione 
animale  ,  e  rende  inefficace  qualunque  miasma  che  potesse 
attaccare  la  salute  del  bigatto,  ed  influisce  anche  sulla  bontà 
della  gaietta. 

Nel  sesto  giorno  occorre  circa  un  quarto  più  di  foglia  del 
giorno  antecedente,  che  si  dà  in  quattro  o  cinque  pasti,  l'ul- 
timo dei  quali  sarà  il  più  abbondante  ;  e  se  poco  dopo  aver 
data  la  foglia  si  scorge  che  in  qualche  graticcio  ne  sia  stata 
data  poca,  e  sia  stata  mangiata  tutta  in  un'ora,  convien  dare 
qualche  pasto  intermedio  ,  come  si  è  già  fatto  altre  volte  ;  e 
se  nel  giorno  antecedente  non  si  fosse  potuto  mondar  tutte 
le  tavole  o  graticci ,  la  mondatura  si  compia  al  principio  di 
questo.  I  bigatti  diventano  sempre  più  bianchi,  e  alcuni  sono 
lunghi  un'oncia  e  mezzo  milanese.  Co!  dar  un  po'  più  da  man- 
giare  ai  bigatti  che  sono  stati  levati  gli  ultimi,  e  col  tenerli  un 
po'  più  diradati  si  porteranno  lutti  all'eguaglianza. 

Nel  settimo  giorno  abbisogna  un  po'  meno  di  foglia  del 
giorno  antecedente,  e  si  daranno  quattro  o  cinque  pasti  con 
qualche  pasto  intermedio  a  norma  del  bisogno;  il  primo  pa- 
sto è  il  maggiore,  e  gli  altri  vanno  a  poco  a  poco  diminuen- 
do. L'estremità  del  bigatto  incomincia  a  farsi  lucida  e  giallo- 
gnola per  segno  della  vicina  sua  maturanza,  ed  in  alcuni  di- 
minuisce l'appetito;  in  questo  ultimo  giorno  il  bigatto  giunge 
alla  sua  maggior  lunghezza  e  peso  :  per  termine  medio  sei 
bigatti  grandi  pesano  un'oncia,  vene  sono  di  lunghezza 
un'oncia  e  tre  quarti  circa  milanesi,  cioè  38, 3$  e  4o  linee  pari- 
gme;ma  sul  finire  di  questo  stesso  giorno  incomincia  il  bigatto 
a  diminuire  in  peso  e  lunghezza,  perchè  al  principio  di  que- 
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sto  giorno  è  minore  in  peso  la  nutrizione  che  prende  ,  di 
quello  sia  la  materia  escrementizia  e  la  sostanza  aeriforme  e 
vaporosa  che  esce  dal  suo  corpo.  Il  bigatto  è  ora  nel  mag- 
gior  suo  vigore. 

Nell'ottavo  giorno  l'appetito  de'  bigatti  diminuisce  di  mol- 
to, per  cui  non  occorre  che  poco  più  di  due  terzi  o  tre  quarti 
della  foglia  del  giorno  antecedente  divisa  in  quattro  o  cinque 
pasti ,  dando  il  primo  maggiore  e  gradatamente  gli  altri  più 
piccioli ,  supplendo  anche  con  qualche  pasto  intermedio  , 
quando  il  bisogno  lo  esiga,  onde  la  maturanza  cammini  uni- 
formemente in  tutti  i  graticci.  Negli  ultimi  giorni  del  governo 
de'  bigatti  sì  cerca  di  dar  loro  la  miglior  foglia  di  gelso  e 
sempre  di  vecchie  piante;  il  bigatto  avanza  nella  maturità,  ne 
dà  il  segno  con  quel  suo  color  giallognolo,  che  dall'estremità 
va  crescendo  e  montando  di  anello  in  anello,  e  colla  diminu- 
zione alquanto  notabile  dei  suo  volume ,  e  dal  veder  che  al- 
cuni bigatti  vanno  fissandosi  contro  le  sponde  delle  tavole  , 
ove  rimanendo  ritti,  potersi  comodamente  vuotare.  Io  questo 
giorno  ,  e  più  o  meno  presto  secondo  che  si  scorgono  cre- 
scere i  segni  della  maturità  e  a  misura  dello  stato  più  o  meno 
umido  del  Ietto,  si  deve  far  le  seconda  compiuta  mondatura 
de  graticci  come  la  prima  di  questo  periodo ,  avvertendo  di 
maneggiare  con  riguardo  i  bigatti  nel  prenderli  colla  mano 
unitamente  alla  foglia  su  cui  stanno,  onde  non  abbiano  a  sof* 
frire.  Più  che  in  ogni  altra  mondatura  occorrono  in  questa  le 
frequenti  fiamme,  l'andare  in  giro  due  o  tre  volte  colla  bot- 
tiglia migliorante  l'aria,  il  tener  aperti  tutti  i  fori,  e  lo  star  at- 
tento all'igrometro  ,  o  al  sale  sopra  indicato  ,  che  dà  indizio 
dell'umidità,  non  che  al  termometro,  onde  regolarsi  secondo 
gì'  indizi  di  essi.  I|  Ietto  è  sempre  verde,  fresco,  di  buon  o- 
dore  e  poco  umido. 
^  Il  nono  giorno  occorre  circa  un  terzo  meno  di  foglia  del 
giorno  antecedente  ,  che  si  distribuisce  secondo  il  bisogno  ; 
il  color  giallo  del  bigatto  sempre  più  ascende  ;  il  dorso  si  fa 
alquanto  più  lucente;  io  molti  gli  anelli  vanno  prendendo  un 
color  dorato;  il  muso  è  divenuto  di  un  rossiccio  alquanto  più 
chiaro  di  quello  che  era  in  principio.  Si  eccitano  tratto  tratto 
le  fiamme  utili,  spezialmente  la  notte,  né  si  lasciano  mai  chiusi 
gli  sfogatoi  quando  si  fanno  le  fiamme  ,  onde  1'  aria  tutta  si 
cangi,  e  si  giri  mattina  e  sera  per  la  bigattiera  colla  bottiglia 
migliorante  l'aria.  Se  non  fosse  possibile  il  tener  la  tempera- 
tura ai  sedici  gradi  e  mezzo,  atteso  la  troppo  calda  stagione, 
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converrà  però  impiegare  ogni  mezzo  onde  si  scosti  meno  da 
quel  grado,  ma  non  mai  porre  ostacolo  all'ingresso  dell'aria 
esterna  per  mantenere  l'indispensabile  circolazione  dell'  aria 
interna.  Che  se  poi  per  ventilar  1'  aria  interna  si  dovesse  tal- 
volta lasciar  Y  adito  all'aria  esterna  molto  più  fredda  ,  il  che 
qualche  volta  è  accaduto  ,  ciò  indurirà  alcun  poco  i  bigatti  ; 
ma  vi  si  rimedia,  mutata  l'aria  interna  e  lasciati  sempre  aperti 
alcun  poco  gli  spiragli  col  tener  accesa  la  stufa  o  i  cammini 
sinché  si  alzi  la  temperatura  a  gradi  sedici  e  mezzo.  Il  bigat- 
to tosto  riprenderà  quel  morbido  che  prima  aveva,  e  il  poco 
freddo  sofferto  non  lo  avrà  pregiudicato. 

Il  decimo  giorno  i  bigatti  compiono  la  loro  maturanza  per 
giungere  alla  quale  vi  vuole  ancora  una  picciola  quantità  di 
foglia  che  si  distsibuisce  secondo  il  bisogno;  questa  loro  ma- 
turità si  conosce  dal  vedere  che  mettendo  sulle  tavole  qual- 
che porzione  di  foglie  vi  montano  sopra  senza  mangiarne,  si 
mostrano  inquieti,  alzano  la  testa  e  la  girano  come  per  cer- 
care qualche  cosa  su  cui  arrampicare;  che  molti  di  essi  par- 
tono da  differenti  punti  della  tavola  o  graticcio  ,  e  tentano 
giungere  alle  sponde  per  poscia  montare  sugli  orli;  che  guar- 
dati orizzontalmente  contro  la  luce,  molti  tenendo  ritta  la  par- 
te anteriore  del  corpo,si  vede  nella  loro  trasparenza  un  bianco 
che  tira  al  giallo  d'  oro.  Questi  segni  tosto  che  veggonsi  an- 
che in  una  piccola  porzione  di  bigatti ,  indicano  la  necessità 
di  disporre  con  previdenza  quanto  occorre  ,  onde  i  bigatti 
fatti  maturi  non  abbiano  a  cercare  a  stento  il  bosco  con  per- 
dita di  seta  e  di  forza. 

Affinchè  adunque  nessun  ritardo  arrechi  danno,  debbonsi 
aver  in  pronto  rami  di  brugo  e  gialdina,  piante  di  ceci,  colza 
e  ravettone  che  siano  ben  secchi,  gramigna  assai  secca  e  pu- 
lita, ginestre,  sermenti  ed  altre  cose  proprie  di  differenti  pae- 
si, il  tutto  ben  mondo,  ben  legato  in  mazzetti,  congegnati  in 
maniera  di  ben  servire  all'  oggetto  che  il  bigatto  possa  facil- 
mente arrampicare  ,  introdursi  e  collocarsi  fra  tre  o  quattro 
leggieri  sostegni  ,  onde  versare  la  sua  prima  bava ,  e  poscia 
travagliare  la  sua  galletta.  Perciò  non  debbono  essere  né 
troppo  fitti,  né  troppo  rari  o  distanti.  Al  primo  comparire  de- 
gl'  indizi  suddetti  di  maturità  devesi  principiare  con  questi 
mazzetti  o  fascinette  in  qualche  angolo  del  graticcio  una  por» 
zione  di  bosco  per  far  montare  o  metter  sopra  i  primi  che 
maturano  ;  indi  quando  vedesi  essere  in  prossimo  la  matu- 
ranza, questi  mazzetti  o  fascinette  vanno  collocati  a  distanza 
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di  due  terzi  di  braccio  circa  tra  l'uno  e  l'altro  contro  le  pa- 
reti interne  delle  sponde  de'  graticci ,  e  da  quella  parte  ove 
non  rendono  incomodo  il  servizio  de'  graticci  stessi.  Cosi 
piantati  devono  i  rametti  loro  arrivare  al  fondo  del  graticcio 
soprapposto  che  fa  soffitta  al  graticcio  posto  di  sotto  ,  ed  ivi 
formare  una  specie  di  arco.  A  questo  proposito  convien  ben 
osservare  ,  i.°  che  i  rami  o  fascinette  siano  piantati  in  modo 
che  se  il  bigatto  montato  viene  a  cadere  non  possa  mai  ca- 
der fuori  del  graticcio  e  in  terra,  dal  che  gliene  verrebbero 
delle  forti  contusioni  ed  anche  la  morte;  2.0  che  questi  rami 
o  fascinette  siano  più  lunghi  della  distanza  che  v'è  tra  il  gra- 
ticcio inferiore  e  il  superiore  ,  affinchè  possano  più  o  meno 
piegarsi  in  curve.  In  tal  modo  tendendo  i  bigatti  a  montar 
all'alto  dell'  incurvatura,  allorché  si  vuotano,  non  bagnano  o 
non  lordano  i  bigatti  che  stanno  montando  quasi  perpendi- 
colarmente ,  come  accaderebbe  necessariamente  se  i  rami 
tutti  fossero  perpendicolari;  3.°  che  queste  fascinette  o  rami 
siano  sempre  ben  collocati  ed  allargati  a  ventaglio  ,  affinchè 
l'aria  possa  giocarvi  per  entro  facilmente,  e  il  bigatto  possa 
comodamente  travagliare  la  gaietta.  Quando  i  bigatti  vengono 
serrati  in  angusto  spazio  ,  travagliano  troppo  dappresso  in 
uno  stesso  luogo,  dal  che  nasce  la  gran  quantità  delle  gaiette 
doppie,  le  quali  valgono  meno  della  meta  in  confronto  delle 
altre  formate  da  un  sol  bigatto. 

E  bene  il  piantare  queste  prime  fascinette  o  rami  sopra  le 
cannette  de'  graticci ,  e  non  sopra  la  carta  che  li  cuopre  ;  il 
che  si  fa  con  facilità  alzando  la  carta  ch'è  contro  la  sponda , 
quanto  basta  per  collocarvi  1'  estremità  della  fascinetta  che 
rade  la  sponda  stessa  del  graticcio.  Questa  disposizione  rie- 
sce utilissima  nella  prossima  mondatura  de'  graticci  che  si 
dovrà  fare. 

Collocato  così  sopra  ogni  graticcio  buon  numero  di  fasci- 
netti  ,  e  postane  anche  qualcheduna  negli  angoli  contro  le 
sponde  all'  estremità  de'  graticci  ,  i  primi  bigatti  maturi  tro- 
veranno facilmente  'a  via  di  montare.  Che  se  in  questa  gior- 
nata in  cui  ricercansi  grandi  cure,  v'ha  qualche  assistente  che 
scorra  o  rivegga  i  graticci,  e  dislingua  facilmente  i  bigatti  ma- 
turi, li  levi  e  li  metta  a'  piedi  delle  fascinette,  e  ne  avrà  gran- 
dissimo vantaggio.  Si  possono  anche  porre  sopra  i  graticci 
de'  ramiceli*!  verdi  o  secchi  di  rovere,  di  olmo,  di  castagno, 
di  nocciuolo  ,  su'  quali  ben  presto  montano  i  bigatti  maturi , 
indi  si  levano  e  si  pongono  a'  piedi  delle  fascineìle.  Questo- 
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perazione  è  non  poco  utile  per  ciò,  che,  tolto  ogni  equivo- 
co, ci  libera  dalla  briga  di  esaminare  attentamente  quali  sia- 
no i  bigatti  maturi,  Non  è  però  necessario  per  le  prime  tre  o 
quattro  ore  circa,  in  cui  si  veggono  distintamente  i  segni  della 
maturità  de' bigatti  ,  di  darsi  molta  fretta  per  raccoglierli  o 
farli  montare,  perchè  slando  essi  alcune  ore  di  più  sui  graticci 
si  vuotano  bene  sul  loro  letto,  e  così  molto  meno  si  scaricano 
allorché  sono  nel  bosco  ;  il  che  contribuisce  molto  a  tener 
netto  il  bosco  stesso.  In  ogni  modo  le  fascinette  debbono  es- 
sere ben  collocate,  ben  arcate,  nette  e  non  folte,  onde  l'aria 
facilmente  vi  circola,  e  comodamente  il  bigatto  vi  lavori. 

La  porzione  di  foglia  mondata  che  si  tiene  in  serbo  per 
questi  ultimi  giorni  viene  data  ai  bigatti  a  poco  a  poco  a  mi- 
sura che  se  ne  mostrano  bisognosi  -,  in  questa  distribuzione 
è  meglio  essere  avari  che  prodighi ,  e  spargerne  poco  per 
volta  a  misura  del  mangiare  de'  bigatti. 

Tosto  che  i  bigatti  maturano  e  montano  sulle  siepi  convie- 
ne dar  mano  alla  penultima  mondatura.  Questa  mondatura  si 
fa  col  mezzo  delle  tavolette  da  trasporto  e  con  facilità  ,  seb- 
bene sia  essa  alquanto  tediosa,  perchè  le  tavolette  non  pos- 
sono ben  posare  sulle  due  sponde  de  graticci ,  restandone 
una  in  parte  impedita  dalle  fascinette.  Ponendole  però  dia- 
gonalmente, esse  si  possono  appoggiare  sulle  sponde  coi  loro 
cantoni  od  angoli,  e  si  lavora  egualmente  bene.  Aggiustate  le 
tavolette,  si  levano  i  bigatti  con  diligenza,  e  se  ne  riempiono 
di  seguito  due  o  tre  tavolette.  Ciò  fatto ,  si  alzano  i  fo^Ii  di 
carta  carichi  di  letame,  e  si  vuotano  nelle  gerle ,  e  mondato 
un  pezzo  di  graticcio  ,  vi  si  ripone  aggiustata  e  mondata  la 
carta  che  da  prima  lo  copriva,  e  su  di  essa  si  versano  i  bigatti 
inchinando  al  solito  la  tavoletta.  Si  dà  poscia  ad  essi  più  o 
meno  foglia  secondo  il  bisogno,  ma  con  mano  avara,  giacché 
occorrendo  se  ne  può  aggiungere.  Empiuta  la  gerla,  si  fa  to- 
sto trasportare  fuori  della  bigattiera.  In  tal  guisa  si  monda 
per  parli  un  graticcio,  e  da  più  persone  in  poche  ore  la  mon- 
datura è  compiuta. 

I  bigatti  si  pongono  sulle  tavolette  con  molta  diligenza  > 
prendendo  sempre  con  essi  quelle  foglie  o  que'  nodi  di  fo- 
glia su  cui  stanno  fortemente  attaccati ,  per  non  maltrattarli 
volendoli  distaccare. 

Nel  versare  i  bigatti  sui  graticci,  inclinando  le  tavolette,  si 
ha  l'avvertenza  di  disporli  in  tanti  quadratelli  di  un  braccio 
circa  di  Iato.  Si  fa  in  modo  che  i  quadrateli'!  comincino  verso 
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le  siepi  già  fatte,  onde  poscia  i  bigatti  trovino  maggior  faci- 
lità  a  montare.  Fra  un  quadratalo  e  l'altro  vi  sarà  una  distan- 
za di  tre  o  quattro  once  circa.  In  mezzo  a  questi  spazi  vuoti 
si  pianterà  a  momenti  e  con  facilità  il  bosco;  operazione  che 
esige  otto  persone  per  una  bigattiera  di  cinque  once  di  se- 
mente o  cinquecento  braccia  quadrate  di  graticci;  e  s'impie- 
gano ott'  ore. 

Mentre  si  sta  facendo  questa  mondatura,  l'aria  esterna  deve 
entrare  da  per  tutto  nella  bigattiera,  chiamata  da  ripetute  fiam- 
me, che  si  fanno  alternativamente  in  tutti  i  cammini.  Tutti  gli 
sfogatoi  rimangono  anch'  essi  aperti,  ed  anche  le  porte  e  fi- 
nestre ,  se  non  fa  vento  ,  e  I'  aria  esterna  non  è  che  poco  al 
disotto  della  temperatura  di  16  gradi  e  mezzo  circa,  a  cui  va 
tenuta  l'aria  interna  della  bigattiera.  Colla  bottiglia  miglio- 
rante V  aria  si  fanno  i  soliti  giri;  e  V  igrometro  manifesta  la 
maggior  secchezza  che  acquista  l'aria  interna  della  bigattiera 
mediante  la  stufa,  i  cammini ,  le  fiamme  e  la  ventilazione.  In 
cmesto  frattempo  i  bigatti  continuano  a  maturare  e  montare. 
E  quindi  indi  pensabile  il  compir  tosto  la  siepe,  e  l'abbozzar 
li  bosco  o  le  capanne. 

Abbiamo  detto  che  le  prime  fascinette  vanno  poste  a  di- 
stanza fra  loro  di  due  terzi  circa  di  braccio  milanese.  Per  for- 
mar la  siepe  si  pongono  in  quegl'intervalli  altre  fascinette,  le 
quali  co'  rami  superiori  allargati  congiungendosi  rendono 
continua  e  compiuta  la  volta  o  incurvatura  sotto  ai  graticci 
soprapposti,  osservando  che  la  siepe  che  ne  risulta  non  ven- 
ga ad  essere  troppo  folta.  Queste  nuove  fascinette  si  possono 
piantare  sul  graticcio  a  dirittura  contro  le  sponde  del  mede- 
simo ,  senza  ritirare  la  carta.  Nel  mezzo  poi  del  graticcio  in 
quegl'intervalli  che  sono  tra  un  quadratela  e  l'altro  di  bigatti 
si  pongon  delle  fascinette  ,  in  modo  che  unendone  quattro 
vengano  a  formare  un  gruppo  o  fiocco  sotto  il  graticcio  su- 
periore. Queste  quattro  fascinette  siano  congiunte  con  Ieg- 
gierezza,  e  siano  aperte  abbastanza  da  ogni  parte,  affinchè  vi 
passi  f  aria  dappertutto  ,  e  dappertutto  possano  i  bigatti  ar- 
rampicare  e  collocarsi  per  far  la  gaietta. 

Terminate  le  siepi  tutte  attorno  ai  tre  Iati  de'  graticci ,  e 
piantati  questi  gruppi  di  fascinette,  conviene'con  qualche  cu- 
ra appressare  alle  stesse  fascinette  i  bigatti,  affinchè  possano 
più  facilmente  dappertutto  montare.  1  gruppi  di  fascinette 
posti  a  poco  più  di  un  braccio  di  distanza  fra  loro  bastano  a 
ricoverare  una  gran  quantità  di  bigatti,  Tosto  poscia  che  si 
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veggano  le  siepi  e  i  gruppi  di  fascinette  pressoché  carichi  di 
bigatti  ,  si  collocano  altre  fascinette  tra  i  gruppi  di  mezzo  e 
la  siepe  ,  e  tra  quei  gruppi  e  le  sponde  esterne  de'  graticci. 
In  cotal  guisa  si  vengono  a  formare  attraverso  de'graticci  al- 
trettante striscie  di  bosco  parallele  ,  e  distanti  fra  loro  poco 
più  d'un  braccio.  E  siccome  i  ramicelli  delle  fascinette  s' in- 
curvano tutti  sotto  ai  graticci  superiori ,  così  questo  bosco 
presenta  piccioli  portici  chiusi  dalla  siepe  cb/è  nel  fondo,  che 
si  chiamano  caselle  o  capanne.  Basta  ordinariamente  questo 
bosco  a  ricevere  tutti  i  bigatti  di  un  graticcio.  Pure  se  riman- 
gono ancora  non  pochi  bigatti  abbasso,  essendo  il  bosco  già 
quasi  carico,  si  appoggiano  leggermente  a  questa  o  a  quella 
fascinetta  carica  di  bigatti  altre  fascinette,  e  facilmente  s'im- 
pedisce così  che  in  nessuna  parte  il  bosco  venga  mai  cari- 
cato di  troppo.  Se  le  fascinette  saranno  abbastanza  lunghe, 
incurvate  e  ben  distribuite,  onde  contengono  i  bigatti  non  af- 
fastellati, ma  in  modo  che  vi  sia  adito  ali'  aria  circostante,  si 
vedrà  che  non  se  ne  richiede  gran  quantità  per  dar  comodo 
luogo  a  molti  bigatti,  ognun  de'quali  separatamente  lavori  la 
sua  gaietta,  e  non  s'  unisca  al  vicino  facendo  la  gaietta  dop- 
pia, che,  come  si  è  detto,  vai  sempre  assai  meno. 

Due  avvertenze  conviene  avere  continuamente  :  la  prima 
si  è  quella  di  accostare  alle  fascinette  tutti  i  bigatti  che  si  veg- 
gono maturi,  o  che  camminano  lungo  gli  orli  esteriori  delle 
sponde  de'graticci;  la  seconda  è  di  dar  qua  e  là  qualche  pò* 
co  di  eccellente  foglia  ai  bigatti  che  si  veggono  ancora  in- 
tenti a  mangiare.  Quando  il  bigatto  si  sente  veramente  volon- 
tà anche  di  una  sola  boccata  di  foglia,  non  si  mette  a  lavora- 
re; e  accade  spesso  che  qualche  bigatto  già  montato  al  bo- 
sco, e  presso  che  vuotato,  discenda,  perchè  vuol  prendere 
ancora  un  po'di  cibo.  Talvolta ,  forse  non  sentendo  più  que- 
sto bisogno,  rimane  fermo  col  capo  in  giù.  E  allora  utile  il 
voltarlo,  affinchè  non  soffra  nocumento  da  quella  positura,  e 
rimonti  e  possa  lavorare. 

Dopo  ventiquattro  o  trenta  ore  al  più  che  i  bigatti  hanno 
incominciato  a  montare,  e  che  quattro  quinti  o  più  di  essi 
sono  già  montati,  ne  rimangono  sui  graticci  di  quelli  che  so- 
no fiacchi  e  pigri,  che  non  mangiano,  non  prendono  i  carat- 
teri della  maturità,  e  si  stanno  neghittosi  e  fermi  sulla  foglia 
senza  che  possa  prevedersi  con  qualche  fondamento  quando 
anch'essi  monteranno  come  gli  altri.  Questi  bigatti,  il  cui  go- 
verno è  molto  differente  di  quelli  che  sono  montati  e  che 
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stanno  lavorando,  si  levano  tosto,  e  si  portano  in  altra  stan- 
za,  bene  asciutta,  monda,  riscaldata  a  18  gradi  almeno,  dol- 
cissimamente ventilata,  ove  siano  gli  occorrenti  graticci  co- 
perti di  carta  asciutta  e  monda,  e  colla  siepe  preparata.  Ap- 
pena questi  bigatti  saranno  ivi   collocati  presso  la  siepe,  al- 
cuni   di   essi  monteranno  subilo,  altri  poco  dopo,  ed' al- 
tri manderanno  un  po?  di  buona  foglia,  e  poscia  monteran- 
no anch'essi.  Questi  bigatti  avranno  acquistato  quel  vigore 
che  non  avevano,  e  ciò  solo  per  essere  passati  dalla  bigattie- 
ra ad  altra  stanza  un  po' più  calda  e  molta  più  asciutta.  Se 
questi  bigatti  fossero  molti,  oltre  le  siepi  già  disposte,  con- 
verrebbe formare  qualcuno  di  que'  gruppi  di  quattro  fasci- 
nette  di  cui  più  sopra  si  è  parlato,  onde  possano  lutti  facil- 
mente montare  ed  allogarsi.  Se  una  parte  di  questi  bigatti 
avesse  l'aspetto  di  maiurilà,  ed  una  parte  no,  allora  conver- 
rebbe coprire  con  un  po' dì  foglia  lutti  questi  bigatti,  e  so- 
vr'essa  porre  qualche  ramicello  di  quercia,  di  olmo,  di  ca- 
stagno.  Tutti  que  bigatti  che  dalla  foglia  passeranno  al  rami- 
cello,  sono  interamente  maturi;  questi  si  levano  colle  mani 
dai  ramieelli,  e  si  pongono  in  mezzo  alle  fascinette.  Così  aju- 
taty  i  bigatti  pigri  si  distribuiscono  da  per  sé  stessi  sui  rami- 
celli;  si  vuotano,  e  vuotati  cominciano  a  lavorare  la  loro  ga- 
ietta. Con  queste  diligenze  si  ottiene  la  gaietta  anche  da  quasi 
tutti  gli  ultimi  bigatti.  Sbarazzati  così  i  graticci  da  tutti   i  bi- 
galli,  si  procede  tosto  all'ultima  compiuta  loro  mondatura. 
Questa  deve  farsi  con  molla  diligenza  e  prestezza,  togliendo 
prima  colle  mani  lutto  quel  poco  letto  che  si  è  formato  a 
canto  alle  siepi  ed  entro  le  capanne,  poscia  si  leva  tutto  lo 
sterco  nettando  perfettamente  i  graticci.  É  di  gran  vantaggio 
il  togliere,  quanto  più  presto  si  può,  tutto  ciò  che  potrebbe 
rendere  umida  e  guasta  l'aria  vicina  al  bigatto,  che  deve  con- 
servarsi vigoroso  e  sano  per  ben  lavorare  la  gaietta. 

Quando  la  maturità  de'bigalti  è  manifesta  e  già  si  vede  che 
incominciano  a  montare,  conviene  aver  gran  cura  che  la  tem- 
peratura non  si  abbassi  mai,  ma  si  conservi  a  gradi  i6  1/2 
o  17  circa;  che  l'aria  esterna,  se  meno  lepida,  o'di  mollo  più 
fredda,  deirariainterna,  non  colpisca  mai  direttamente  il  bi- 
gatto; ma  che  l'interna  sua  circolazione  segua  dolcemente, 
non  per  colpi  violenti  d'aria,  ma  pel  suo  continuo  passaggio 
dallo  in  basso,  cioè  dagli  sfogatoi  superiori  e  dagl'inferiori, 
tenuti  più  o  meno  aperti  secondo  le  circostanze.  Si  può  an- 
che far  circolare  entro  la  bigattiera  l'aria  interna  di  luoghi  0 
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di  stanze  contigue  per  mezzo  delle  porte  e  degli  sfogatoi, 
quando  l'aria  esterna  fosse  turbata  da  forte  agitazione,  la 
odiale  può  esser  di  molto  nocumento,  essendo  dimostrato  che 
1  aria  mollo  agitata  intorpidisce  il  bigatto,  e  spesso  lo  fa  ca- 
dere, o  gli  fa  sospendere  il  lavoro  incominciato. 

Quando  la  maturità  de' bigatti  è  generale,  conviene  che 
l'aria  si  mantenga  sempre,  per  quanto  si  può,  asciutta;  tanto 
perchè  possa  facilmente  asciugare  tutta  la  carta  che  copre  i 
graticci,  e  che  più  o  meno  viene  continuamente  bagnata  dalle 
sostanze  escrementizie  che  versa  il  bigatto,  quanto  perchè 
possadisciogliere  o  ricevere  e  seco  portar  fuori  della  bigat- 
tiera  l'acqua  ch'esce  dal  bigatto  per  traspirazione,  la  quale  è 
in  gran  quantità. 

Se  cadono  de' bigatti  già  montali,  si  raccolgono  e  si  por- 
tano nell'altra  stanza  ove  furono  posti  i  restii,  onde  non  av 
venga  nella  bigattiera  che  mentre  i  primi  bigatti  hanno  coni- 
piuta  la  gaietta,  questi  ultimi  l'abbiano  ancora  a  cominciare. 
Allorché  i  bigatti  hanno  versato  la  bava,  e  si  sono  alquanto 
inviluppati  di  seta,  allora,  siccome  1'  aria  non  li  colpisce  di- 
rettamente, si  può  usare  un  po' meno  di  diligenza  relativa- 
mente  al  corso  interno  dell'aria,  e  quindi  si  può  tratto  tratto 
permettere  all'aria  estrena  d'immediatamente  entrare,  quan- 
tunque fosse  essa  alcun  poco  agitata;  e  quando  la  gaietta  ha 
poi  acquistala  una  certa  consistenza,  nulla  più  v'è  a  temere, 
qualunque  sia  la  temperatura  e  l'agitazione  dell'aria  estrena] 
lasciando  lutti  i  fori  aperti. 

I  IV.  —  Delle  cure  che  debbonsi  avere  nel  raccolto  delle  ga- 
iette, ed  altre  necessarie  nozioni  relative  al  prodotto  di 
questa  derrata. 

Scorsi  otto  o  nove  giorni  dal  cominciamento  delle  gaiette, 
si  procede  alla  lor  raccolta,  la  quale  s'incomincia  dai  graticci 
che  più  sono  vicini  al  pavimento,  e  via  via  si  monta  a<Wi  ul- 
!limi,onde  poter  facilmente  di  mano  in  mano  levare  tutte 
quelle  che  si  trovano  attaccate  sotto  ai  graticci,  e  dove  non 
è  il  bosco.  Non  bisogna  gettar  dall'alto  i  rami  e  le  fascinette 
cariche  di  gaiette,  ma  bensì  consegnarle  a  chi  sia  di  solto , 
che  le  riceve  con  maniera  e  le  trasporta  presso  a  chi  ha  da' 
levar  le  gaiette  dai  ramicelli.  Gettando  le  fascinette  dall'alto 
come  alcuni  usano,  la  gaietta  che  non  fosse  ben  solida  arri- 
selcerebbe  di  ammaccarsi  alcun  poco,  e  quelle  entro  cui  i 
bigatti  fossero  morti  prima  di  compiersi  sporcherebbero  le 
gaiette  su  cui  cadessero.  Le  persone  destinate  a  levar  le  ga- 
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lette  dalle  fascinette  siedono  in  fila  ,  e  ricevono  ai  loro  piedi 
queste  fascinette  cariche  di  gaiette  che  vengono  con  ri- 
guardo deposte  a  terra.  Tra  una  persona  e  l'altra  vi  è  un  ce- 
sto, in  cui  ognuna  pone  le  gaiette  che  distacca.  Qualcuno  rac- 
cogli le  fascinette  spogliate,  e  se  sono  di  brugo  o  ginestre  si 
ammucchiano  e  si  conservano  per  un  altr'anno.  Ognuno  che 
distacca  le  gaiette  ha  in  grembo  una  carta  per  non  isporcar- 
si,  se  s'incontra  in  qualche  bigatto  fracido  che  si  disfaccia. 
Tutte  le  gaiette  che  il  tatto  trova  non  abbastanza  forti,  ma 
flosce  più  o  meno,  si  mettono  a  parte,  e  in  ciò  conviene  es- 
sere rigoroso,  onde  non  dar  pretesto  al  compratore  di  pagare, 
per  esempio,  un  soldo  meno  la  libbra  le  gaiette  per  esserve- 
ne  qualcheduna  un  po'scadente  delle  altre;  e  tanto  più  deve- 
si  portare  in  ciò  questa  diligenza ,  perchè  altronde  può  ca- 
varsi buon  costruito  dalle  gaiette  scartate ,  facendole  filare 
per  proprio  conto,  che  se  ne  ricava  tanta  seta,  di  cui  il  valo- 
re è  poco  minore  di  quello  che  si  avrebbe  ricavato  se  le  ga- 
iette fossero  state  perfette.  I  cesti  delle  gaiette  si  vuotano  so* 
pra  graticci  posti  in  fila  e  alti  da  terra,  onde  poter  comoda- 
mente esaminare  le  gaiette,  vi  si  distendono  sopra  all'altezza 
di  circa  quattro  dita,  o  quanto  all'incirca  sono  alte  le  sponde 
de'gralicci  stessi.  Avvertasi  di  tener  sempre  spazzati  e  mondi 
da  ogni  lordura  i  cesti,  il  pavimento,  e  tutte  le  cose  opportu- 
ne a  raccore  e  deporre  le  gaiette  successivamente.  Tutto  si 
dirige  in  modo  che  finiscano  il  loro  lavoro  presso  che  ad 
un  tempo  stesso  tanto  le  persone  che  si  occupano  nella  bi- 
gattiera a  levar  le  siepi ,  il  bosco  e  tutte  le  gaiette  ovunque 
siano  attaccate,  quanto  le  altre  che  fuori  della  bigattiera  trag- 
gono le  gaiette  dalle  fascinette.  Tratta  la  gaietta  dalle  fasci-  j 
nette,  abbiasi  V  avvertenza  di  levarne  con  qualche  destrezza 
e  prestezza,  per  quanto  si  può,  quella  bava  di  seta  in  mezzo 
a  cui  il  bigatto  ha  formato  la  sua  gaietta. 

Cominciando  al  levar  del  sole  dodici  persone  bastano  a 
far  tutte  le  operazioni  necessarie  per  trarre,  mondare  e  ri- 
porre sulle  tavole  quattrocento  libbre  di  gaiette  prima  delle 
quattro  ore  delia  sera.  Finito  il  raccolto,  si  passano  tosto  le 
gaiette  dai  graticci  entro  le  gerle}  e  se  sono  vendute  si  pesa- 
no e  si  trasportano  alla  casa  del  compratore.  Prima  di  tras 
portare  il  raccolto  non  si  sarà  ommesso  di  visitar  carte,  mu 
ri,  legnami  ,  e  qualunque  luogo  ove  possano  esser  rimaste 
attaccate  le  gaiette  inosservate,  alle  quali  pure  si  deve  levar 
la  bava  e  qualunque  sucidume,  prima  di  unirle  alle  altre'  on- 
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de  abbian  tutte  un  aspetto  egualmente  bello.  Riuscirà  di  gra- 
ta sorpresa  il  vedere  cbe  la  quantità  o  il  peso  delle  gaiette 
corrisponde  sempre  all'area  dei  graticci  antecedentemente 
occupata  dai  bigatti,  traendone  costantemente  da  ogni  cento 
braccia  quadrate  di  graticcio  ben  fornito  di  bigatti  e  ben  go- 
vernati derivanti  da  un'oncia  di  semente  circa  60  in  70  lib- 
bre, ed  alle  volte  anche  80  libbre  di  ottime  gaiette.  Quando 
poi  le  gaiette  non  passano  al  compratore  e  si  tengono  per 
farle  filare,  la  prima  cura  che  si  deve  avere  quando  sono  dis- 
boscate è  quella  di  soffocarle;  operazione  che  non  potrebbe- 
si  ritardare  più  di  dieci  o  dodici  giorni  senza  esporsi  al  pe- 
ricolo di  veder  nascere  le  farfalle. 

Quotidiano  calo  di  mille  libbre  di  gaiette  in  una  stanza 
tra  1 7  e  1 8  gradi  di  temperatura. 

Levate  dal   bosco    e  mondate,  gaiette    libbre  1000 

Dopo  un  giorno  rimangono »  ggi 

Dopo  due  giorni »  982 

Dopo  tre  giorni »■,  gyS 

Dopo  quattro  giorni        »  970 

Dopo  cinque  giorni „  g66 

Dopo  sei  giorni „  qQo 

Dopo  sette  giorni .  „  q5>2 

Dopo  otto  giorni »  945 

Dopo  nove  giorni »  g34 

Dopo  dieci  giorni »  Q25 

In  dieci  giorni  perdono  adunque  le  gaiette  per  solo  effetto 
dell'asciugamento  delia  ninfa  un  7  e  mezzo  per  cento.  Ne'pri- 
mi  quattro  giorni  perdono  un  tre  per  cento.  Negli  ultimi  gior- 
ni perdono  un  po'pìù,  perchè  essendo  prossima  la  formazio- 
ne della  farfalla,  si  svolge  quantità  maggiore  d'umidità.  Lo 
stato  più  o  meno  secco  dell'atmosfera  può  qualche  giorno  ac- 
crescere o  diminuire  di  qualche  oncia  la  perdita.  Quindi  in 
ogni  supposizione  è  chiaro  che  chi  tenesse  due,  tre,  quattro 
igiorni  di  più  le  gaiette  al  bosco  per  far  piacere  al  filatore , 
perderebbe  ogni  giorno  mezzo  soldo,  od  un  soldo  circa,  se- 
condo il  valore  delle  gaiette,  per  ogni  libbra  grossa  del  prez- 
zo convenuto.  Que'coltivatori  poi,  i  bigatti  de'quali  sono  mon- 
tati al  bosco  alla  distanza  di  4,  5  0  6  giorni  gli  uni  dagli  altri, 
e  che  sono  stati  costretti  a  non  levar  le  gaiette  che  dodici  o 
più  giorni  dopo  che  i  primi  bigatti  avevano  cominciato  a 
montare,  possono  soffrire  una  perdita  di  un  tre  o  quattro  per 
cento  di  calo  sopra  una  gran  porzione  delle  gaiette  stesse. 
In  molti  casi  è  di  danno  allo  stesso  filatore  il  ricevere  gaiette 
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compiutesi  in  differenti  giorni,  essendo  che  quando  in  alcu- 
ne gaiette  le  farfalle  si  dispongono  a  nascere,  in  altre  ne  so* 
no  ancora  ben  lontane:  e  perciò  non  sanno  i  filatori  se  deb- 
bono tosto  filare  le  gaiette,  oppure  se  debbono  far  morire  le 
crisalidi  per  conservarle.  Per  un  coltivatore  di  bigatti  deri- 
vanii  da  una  sola  oncia  o  poco  più  di  semente  diventa  inuti- 
le che  abbia  più  locali;  gliene  basta  un  solo  che  contenga  i 
graticci  opportuni,  in  ragione  cioè  di  cento  braccia  quadrate 
per  ogni  oncia  di  semente. 

Il  rapporto  poi  tra  il  peso  delle  gaiette  e  quello  della  seta 
che  ne  sorte  è  circa  come  12  a  uno,  poiché  once  undici  o 
dodici  al  più  di  gaiette  danno  un'oncia  di  seta  finissima:  os- 
sia 36o  gaiette  di  buona  qualità  peseranno  una  libbra  grossa, 
e  cinque  di  queste  libbre  grosse  daranno  once  dodici ,  od 
una  libbra  picciola  di  seta. 

Per  ogni  libbra  grossa  come  sopra  di  gaiette,  da  cui  in 
appresso  sono  uscite  le  farfalle  si  traggono  per  termine  me- 
dio once  quattro  e  tre  quarti  circa  di  pura  gaietta  bucata. 

Non  faccio  parola  delle  malattie  a  cui  vanno  soggetti  i  bi- 
gatti, le  quali  per  Io  più  procedono  dal  loro  mal  governo  ;  la 
più  gravosa  è  la  malattia  generale  detta  del  segno,  da  cui  tal- 
volta è  sorpreso  il  bigatto  dopo  la  muta  della  quarta;  tale 
morbo  lo  fa  morire  in  poche  ore,  facendolo  diventare  calci- 
naccio; e  quando  se  ne  veggono  alcuni  effetti  di  simile  ma- 
lattia, l'unico  espediente  è  di  abbandonarli  per  non  gettar 
via  altre  spese  ed  altre  fatiche  inutilmente,  essendoché  quando 
appena  se  ne  vede  qualcheduno  infetto,  nel  termine  di  un 
giorno  ed  anche  meno  la  malattia  si  sviluppa  in  tutti  gli  altri. 

Altra  malattia  grave  è  quella  del  negrone,  in  cui  il  bigatto 
in  luogo  di  esser  coperto  di  più  0  meno  intonaco  bianco  sa- 
lino, come  nella  malattia  del  segno,  si  riduce  allo  stato  di 
semplice  mummia.  In  amendue  questi  casi  la  gaietta  è  più  0 
meno  buona  secondo  che  è  stata  più  o  meno  intaccata  nella 
sostanza  sua.  Tanto  le  gaiette  col  calcinaccio,  quanto  quelle 
col  negrone  pesano  notabilmente  meno  delle  gaiette  che  con- 
tengono crisalidi  sane.  Quantunque  moltissimi  abbiano  scrit- 
te le  precauzioni  ed  i  rimedi  che  si  debbono  usare  per  pre- 
servare i  bigatti  da  queste  malattie,  posti  però  questi  in  pra- 
tica si  trovarono  sempre  inutili,  e  il  miglior  rimedio  sarà  quel- 
lo di  coltivarli  bene:  i.°  tenendoli  diradati  sui  graticci  in  modo 
che  possano  da  per  tutto  ben  respirare  e  traspirare;  2.0  re- 
golando la  temperatura  ,  e  non  lasciar  mai  1'  aria  stagnante 
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!  nelle  stanze,  dando  luogo  ad  un  dolce  movimento  di  essa 

j  per  mezzo  di  fiamme  e  delle  aperture  degli  sfogatoi  e  delle 
porte;  3.°  col  procurare  che  le  stanze  siano  sempre  illumi- 
nate e  chiare,  essendo  la  luce  sempre  necessaria  ai  bigatti  , 
tranne  quando  si  trasformano  o  nascono  in  farfalle;  4-°  c°l 
cambiare  opportunamente  i  letti,  affinchè  non  si  promuovono 
dannose  fermenlazioni ,  e  non  si  dia  foglia  se  non  bene  a- 
sciutta ,  ancorché  le  pioggie  molto  durassero ,  facendola 
sempre  bene  asciugare  ,  e  preferendo  di  non  darla  ,  piutto- 
sto che  darla  bagnata;  5.°  e  finalmente  usando  ogni  volta 
che  fa  d'uopo  della  bottiglia  migliorante  1'  aria ^  il  cui  va- 
pore distrugge  le  cattive  emanazioni  animali,  e  giova  in  più 
guise  entro  la  bigattiera,  come  già  si  disse. 

Vi  sono  de' bachi  da  seta  che  mutano  la  loro  pelle  soltan- 
to tre  volte,  detti  terzaroli,  e  questi  divengono  meno  grossi 
dei  comuni;  i  loro  bozzoli  più  piccioli  sono  in  proporzione 

i  anche  meno  pieni  di  seta,  e  la  loro  semenza  si  trova  in  più 
luoghi  del  Milanese.  Le  uova  di  questa  specie  di  bachi  non 
sono  che  di  un  undicesimo  meno  pesanti  di  quelli  de' bachi 
comuni,  essendoché  3gi68  di  queste  ultime  fanno  un'oncia, 
quando  per  far  un'oncia  di  quelle  sono  necessarie  42620.  I 

1  bachi  poi  di  tre  mute  e  i  loro  bozzoli  sono  due  quinti  più 

fùccoti  in  confronto  de' bachi  comuni  di  quattro  mule  o  dei 
oro  bozzoli  perchè  vi  vogliono  600  bozzoli  dei  primi  per  for* 
mare  una  libbra  grossa,  mentre  dei  secondi  bastano  36o  circa. 
La  foglia  che  consumano  i  bachi  di  tre  mule  per  cadauna 
libbra  di  bozzoli  è  in  quantità  presso  che  eguale  a  quella  che 
consumano  i  bachi  comuni,  e  la  loro  seta  è  più  bella  e  più 
fina,  ma  il  filatore  Don  paga  i  detti  bozzoli  più  dei  comuni. 
Essi  hanno  anche  il  vantaggio  di  andar  al  bosco  in  quattro 
giorni  di  meno  de' bachi  comuni.  Questi  vantaggi  mostrano 
che  i  bachi  di  tre  mute  meriterebbero  d'  essere  coltivati  in 

!  maggior  quantità  di  quello  che  si  coltivano  ,  ma  anche  il 
compratore  dovrebbe  pagarli  in  proporzione  del  loro  mag- 

ì  gior  pregio. 

Tutti  i  bozzoli  non  hanno  lo  stesso  grado  di  perfezione  ;  le 
faloppe  ,  i  rasati  o  vellutati,  i  doppioni  sono  de'bozzoli  più  o 
meno  difettosi.  Le  faloppe  poco  provvedute  di  seta  senza  con- 
sistenza, e  in  certo  modo  soltanto  abbozzate,  provengono  da 
bachi  corti  o  deboli  o  languidi,  sia  naturalmente,  sia  per  difet- 
to della  loro  coltura;  la  tessitura  dei  bozzoli  rasati  o  vellutati  è 
molle  e  floscia,  per  cui  essi  cedono  alla  più  picciola  compres- 
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sione,  e  i  doppioni  che  contengono  due  bachi  sono  più  grossi 
de'bozzoli  semplici.  Ciò  che  ne  diminuisce  il  valore  si  è  che 
i  due  bachi  filato  avendo  ciascun  separatamente  ed  in  verso 
contrario,  i  loro  fili  si  sono  spesso  incrocicchiati  ed  uniti 
l'uno  con  l'altro,  d'onde  nasce  che  alla  tiratura  non  si  può 
dipanare  il  bozzolo  senza  rompere  spesso  il  filo,  o  che  es 
sendo  imbrogliati  danno  una  seta  ineguale  e  grossolana, 

L'arte  di  allevare  i  bigatti,  detti  in  toscano  bachi  da  seta, 
e  di  dipanare  le  gaiette  o  bozzoli  fu  scoperta  nella  China  2700 
anni  prima  dell'era  volgare  cristiana;  di  là  passò  nelle  Indie, 
nella  Persia  e  in  alcune  altre  parli  dell'Asia.  Al  principio 
del  vi  secolo  due  monaci  ritornati  dalle  Indie  a  Costantino- 
poli vi  recarono  le  uova  de' bachi  di  seta,  e  le  nozioni  anco- 
ra sul  modo  di  coltivarli,  onde  averne  i  bozzoli,  e  di  filarne 
la  seta.  Questa  nuova  industria,  premurosamente  accolta  dal- 
l'imperatore Giustiniano,  diventò  ben  presto  una  delle  prin- 
pali  sorgenti  delle  ricchezze  dell'Impero.  I  primi  bachi  da 
seta  allevati  in  Europa  si  nutrirono  colla  foglia  di  gelso  nero; 
e  siccome  poi  la  foglia  del  gelso  bianco  come  più  precoce, 
più  delicata  e  più  tenera  meglio  lor  conveniva,  così  non  si 
tardò  molto  a  procurare  questa  specie  di  gelso,  Allorché  nel 
n3o  Ruggiero  re  di  Sicilia  s'impadronì  delle  principali  città 
del  Peloponneso  erano  già  scorsi  600  anni  che  la  Grecia  pos- 
sedeva ed  esercitava  esclusivamente  l'arte  di  far  la  seta  e  di 
fabbricarla.  Quel  Re  fece  passar  molti  lavoratori  di  seta,  e 
con  essi  la  lor  industria  a  Palermo.  Dì  là  quest'arte  si  diffuse 
rapidamente  pel  resto  dell'Italia,  e  la  Spagna  la  ricevette  dagli 
Arabi;  in  Francia  si  coltivò  il  gelso  nel  i564« 


Un'oncia  di  semente  fatta  colle  debite  regole  e  nata  tutta  a  do- 
vere potrebbe  dare  tanti  bigatti  quanti  bastano  per  ottenere  sino  a 
cento  libbre  grosse  di  gaiette  3  ma  questo  non  accade  mai,  e  pochissi- 
me volte  si  hanno  le  ottanta  o  le  settanta  libbre:  i  più  attenti  col- 
tivatori però  ne  raccolgono  dalle  cinquanta  alle  sessantacinque  lib- 
bre ;  meno  se  ne  raccolgono  dalle  masserie  coloniche  o  dai  conta- 
dini che  non  hanno  direzione,  i  quali  ne  contano  per  adequato  dal- 
le trenta  alle  quaranta  libbre,  il  che  prova  che  una  mela  de'bigatti 
va  a  male  a  motivo  delle  cattive  pratiche. 
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JLia  vile  a  lutti  nota  è  una  pianta  di  fusto  pieghevole  e 
incapace  di  sostenersi  se  non  se  retta;  essa  cresce  a  consi- 
derabile lunghezza  se  non  si  scorcia  artificialmente;  il  frutto 
di  questa  pianta  è  un  gruppo  di  acini  o  piccioli  frutti  pie- 
ni di  sugo  che  si  chiama  grappolo,  le  sue  foglie  diconsi  pam- 
pani  che  sono  assai  larghe  e  variamente  intagliate.  Dalle  a- 
scelle  delle  foglie  di  questa  pianta  escono  dei  forti  caprioli 
o  viticci,  coi  quali  si  attacca  da  se  stessa  alle  piante  vicine  ed 
ai  pali  che  la  sostengono;  ama  il  terreno  sciolto  o  leggiero, 
asciutto  e  sassoso,  in  collina  vòlta  a  mezzogiorno  e  in  clima 
caldo  e  temperato;  e  non  potendo  combinare  tutto  ciò,  le 
viti  si  possano  piantare  nondimeno  senza  sperar  frutto  egual- 
mente abbondante  e  buono  al  piano  e  in  altre  esposizioni  di 
levante,  ponente,  eccetto  quella  di  tramontana  e  il  terreno 
troppo  umido;  e  perciò  nella  parte  del  podere  ove  l'esposi- 
zione ha  poco  sole  per  le  viti,  si  pianta  la  selva  castanile  per 
trarne  i  paloni,  i  pali,  le  pertiche  ed  altro  legname  simile 
per  sostenerle. 

Si  contano  più  di  cento  varietà  diverse  di  questo  arbusto, 
delle  quali  alcune  sono  più  feraci,  altre  più  resistenti  alle 
intemperie  delle  stagioni;  altre  fanno  uva  dolce,  altre  bru- 
sca, altre  bianca,  altre  rossa  ed  altre  quasi  nera;  altra  matura 
prima,  altra  dopo;  altra  più  gracile  di  buccia  gentile,  altra 
di  buccia  dura  e  di  sugo  più  denso. 

Per  non  trattenerci  troppo  in  una  sì  lunga  enumerazione 
passeremo  a  considerarle  dal  lato  più  utile. 

Le  viti  si  propagano  col  mezzo  de'loro  tralci  medesimi  che 
staccansi  dalla  vite  unitamente  a  un  poco  di  legno  vecchio,  e 
il  tralcio  così  staccato  chiamasi  magliuolo,  così  detto  perchè 
ha  la  figura  di  piccolo  maglio  o  martello;  il  capo  del  ma- 
gliuolo è  legna  di  due  anni,  ed  il  rimanente  di  un  anno  solo. 
Questi  magliuoli  si  piantano  diritti  a  piombo  in  mezzo  alle 
fosse  a  tal  uopo  preparate,  osservando  se  il  taglio  non  è  fre- 
sco da  piede,  o  al  capo  del  magliuolo,  di  tome  via  ciò  che 
e  prosciugato;  si  procura  che  siano  seppelliti  tre  o  quattro 
palmi,  ma  in  modo  che  un  solo  occhio  rimanga  sopra  la  terra, 
anco  allorché  la  pioggia  abbia  abbassato  la  terra  smossa.  Le 
fosse  si  fanno  profonde  un  braccio,  larghe  almeno  due,  e  di- 
stanti fra  loro  allrettanto  o  più,  secondo  si  ha  disegno  di  di- 
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riger  le  vili  in  un  modo  o  nell'altro,  e  di  lunghezza  relativa 
al  numero  de  magliuoli  che  si  vogliono  piantare.  Si  mettono 
nel  fondo  della  fossa  dei  sassi,  acciò  serva  di  fogna  per  rice- 
vere l'umidità  superflua,  se  vi  esiste,  e  si  lasciano  così  aper- 
te le  fosse  esposte  al  caldo,  al  gelo  e  disgelo  ;  e  piantando 
poi  in  esse  i  magliuoli,  si  rincalzano  e  cuoprono  della  miglior 
terra  cavata  dalia  fossa  stessa  mista  con  letame  vecchio. 

Oltre  i  magliuoli  suddetti  le  viti  si  moltiplicano  con  barba* 
ielle  che  sono  magliuoli  con  radice  allevati  in  piantonaio  o 
vivaio,  ed  anche  si  moltiplicano  per  propaggine,  cioè  col  sot- 
terrare i  tralci  piegati  a  guisa  d'arco  al  basso  in  modo  che 
un  capo  resti  congiunto  alla  vecchia  vite  e  l'altro  spiegato  al- 
l'aria; dopo  il  corso  d'un' estate  producono  le  radici,  e  nel- 
l'ottobre del  secondo  anno  si  dividono  dal  ceppo  delle  ma* 
dri  viti,  indi  si  estirpano  per  trapiantarle  ove  fa  bisogno.  Ma 
questo  modo  di  propagare  la  vite  è  di  poca  durata  per  la  vi- 
te stessa,  perchè  produce  sempre  poche  raditi,  esili  e  sten- 
tate; mentre  le  barbatelle  ottenute  colla  coltivazione  del  ma- 
gliuolo nel  vivaio  riuscendo  con  radici  assai  più  robuste,  so- 
no di  assai  lunga  e  prospera  durata.  Il  modo  della  propaggi* 
ne  è  soltanto  praticato  con  vantaggio  quando  trattasi  di  so- 
stituire qualche  vite  sotto  l'ombra  delle  altre  già  adulte,  ove 
la  barbatella  da  vivaio  esigerebbe  troppo  tempo  per  portarsi 
a  frutto;  e  per  far  ciò  osservasi  se  la  vite  vicina  ha  un  tralcio 
bastantemente  lungo,  sano  e  vigoroso  per  esser  messo  al  Juo- 
go  vicino  dove  avrebbe  a  sorgere  la  vite  propagginata;  e  ri- 
trovato, si  cava  quivi  una  buca  profonda  un  braccio  ed  egual- 
mente lunga  e  larga,  e  vi  si  risvolta  dentro  lo  stesso  tralcio  , 
interrando  soltanto  quella  parte  che  deve  formare  radice,  ri- 
volgendo in  su  il  capo  da  assicurarsi  ad  un  paletto  o  brocca 
che  lo  tenga  dritto  ;  e  riempiuta  la  delta  fossetta  con  terra 
buona  mista  di  letame  fermentalo  e  minuto,  si  tronca  il  re- 
sto del  tralcio  a  due  gemme  fuori  terra;  indi  due  anni  dopo 
fatta  quest'operazione,  mentre  si  accomodano  le  altre  viti  si 
stacca  dalla  vecchia  madre  la  vite  propagginata  tagliando  la 
parte  incurvata  alquanto  entro  terra.  In  questo  modo  si  pos- 
sono ottenere  molle  viti  radicate  da  piantarsi  ove  occorre  do- 
po uno  o  due  anni,  che  dai  pratici  chiamansi  vili  novelle  re- 
Jbsse  ;  ma  sempre  riescono  di  poca  durata ,  come  abbiam 
detto. 

Tutti  i  suddetti  modi  di  propagare  la  vile  hanno  i!  loro 
buon  uso;  se  trattasi  di  piantagioni  nuove  di  vigne,  essendo 
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di  maggior  dorata  nel  terreno  la  vite  non  stata  trapiantata,  6Ì 
fanno  più  vantaggiosamente  co' magliuoli  senza  radice,  pian- 
tandoli più  fitti,  ossia  a  metà  distanza  di  quello  che  si  richie- 
derebbe per  barbatelle  o  rasole  da  radice,  e  sostituendo  poi 
queste  ai  magliuoli  che  muoiono,  levandole  ove  sono  trop- 
po fitte;  e  se  trattasi  di  sostituire  delle  viti  novelle  ove  man- 
cano qua  e  là  ne' filari  vicino  alle  viti  adulte,  è  meglio  farlo 
colle  propaggini,  perchè  come  si  disse,  le  barbatelle  induge- 
rebbero troppo  a  portar  frutto  sotto  l'ombre  delle  vecchie  viti. 

In  molti  luoghi  però  onde  aver  le  viti  novelle  a  frutto  in 
minor  tempo,  preferiscono  di  far  anche  le  nuove  piantagio- 
ni con  barbatelle  o  rasole  da  radice  tolte  dal  piantonaio  del- 
l'età  di  tre  anni,  perchè  allora  sei  anni  dopo  si  riprometto- 
no buon  frutto,  mentre  le  piantagioni  fatte  co' magliuoli  non 
I  frultono  bene  sino  all'  anno  ottavo,  e  se  ne'  primi  tre  anni  do- 
po la  piantagione  accade  qualche  siccità,  muoiono  in  gran 
parte,  la  piantagione  resta  imperfetta,  e  non  dà  fruttò  sino 
all'anno  decimo  ed  anche  più  tardi. 

Per  allevare  il  piantonaio  di  barbatelle  o  piantoni  di  viti, 
chiamati  anche  in  molti  luoghi  rasole  da  radice,  le  quali  ser- 
vono non  solo  per  far  le  nuove  piantagioni,  ma  ancora  per 
rimetterne  ove  abbisogna,  e  mantener  sempre  in  florido  sta- 
to le  viti,  essendo  assai  utile  di  avere  il  detto  piantonaio  non 
solo  per  evitare  la  spesa  di  comperarle,  ma  ancora  per  non 
ingannarsi  nella  scelta  delle  loro  qualità,  si  scelgono  sempre 
i  tralci  delle  miglior  viti,  osservando  prima  le  viti  stesse  colle 
uve  pendenti  mature,  e  segnando  con  un  picciol  salice  o  vin- 
co tutte  le  migliori  per  da  esse  troncare  1  tràlci  con  cui  for- 
mare il  piantonaio,  osservando  di  non  scegliere  troppa  quan- 
tità di  vili  d'  uva  bianca,  delle  quali  ne  basta  sola  Y  ottava 
parte,  essendoché  il  consumo  del  vino  bianco  è  molto  tenue 
in  confronto  del  rosso.  Bisogna  pure  guardarsi  dallo  sceglie- 
re la  qualità  o  varietà  denominata  rossera,  perchè  produce 
un  vino  debolissimo  senza  colore,  e  che  difficilmente  si  con- 
serva, quantunque  si  tenga  in  freschissime  cantine,  divenen- 
do per  lo  più  nell'estate  del  colore  del  mattone  cotto,  senza 
corpo  e  di  cattivissima  vista.  Le  viti  d'uve  bresciane,  cropelle, 
pignole,  balsamine  e  gragnolò  sì  bianco  che  rosso  hanno  il 
legno  più  duro  e  resistente  al  freddo  e  producono  miglior  vi- 
no ,  e  sono  perciò  da  preferirsi  alle  altre  qualità,  ed  hanno 
anche  il  pregio  che  tardano  in  primavera  a  produr  le  loro 
cacciale,  e  non  sono  colpite  dalle  ultime  brine» 
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Le  migliori  uve  nere  sono  la  bresciana,  pagana,  cordiera 
pignola,  cropella,  detta  anche  di  Cassalo,  perchè  in  quel 

f>aese  se  ne  fa  grande  uso;  moscata,  Oriana  e  balsamina, 
e  quali  producono  ottimo  vino  e  saporito ,  colorito  e  resi- 
stente, avendo  esso  un  corpo  assai  maggiore  di  quello  degli 
altri  vini  di  uve  gentili:  le  migliori  uve  bianche  sono  la  mal* 
vasia,  ma  non  è  molto  feconda;  la  moscatella,  la  casalina, 
la  vernaccia,  la  galletta,  il  grugnolò,  V  alliana,  e  la  brumesta. 
Di  queste  qualità  di  viti  si  tagliano  e  si  scelgono  in  no- 
vembre i  tralci  d'un  anno  di  cacciata,  lasciando  ad  essi  nel- 
l'estremità inferiore  circa  due  once  o  dieci  centimetri  di  cac- 
ciata di  due  anni;  questi  tralci  o  magliuoli  si  uniscono  in  pic- 
cioli fascinetti  ,  i  quali  si  sotterrano  in  distanza  di  mezzo 
palmo  l'uno  dall'altro,  acciò  nell'inverno  non  abbiano  a  ge- 
lare, e  di  poi  circa  alla  metà  di  marzo  si  piantano  dalla  parte 
più  grossa  formando  il  vivaio;  avvertendo  che  quelle  viti  dal- 
le quali  si  tolgono  i  magliuoli  o  i  tralci  come  sopra,  non  do- 
vranno mai  essere  troppo  giovani,  né  troppo  vecchie ,  cioè 
devono  essere  nella  media  età  dai  dieci  ai  trent'anni:  ella  è 
questa  una  necessaria  osservazione  da  praticarsi  ogni  volta 
che  si  abbia  a  staccare  un  tralcio  da  una  vite  per  far  con  es- 
sa una  pianta.  Acciocché  il  vivaio  riesca  poi  bene,  sarà  fatto 
in  terra  ladina,  e  se  si  può  eguale  a  quella  dove  le  viti  deb- 
bono essere  trapiantate,  in  sito  dove  possa  godere  il  sole,  e 
in  terra  già  preparata  sino  dal  mese  di  novembre  con  una 
vangatura.  Piantati  i  detti  tralci  dalla  parte  più  grossa,  il  le- 
gno di  due  anni  forma  le  radici,  e  le  cime  de' tralci  d'un  an- 
no formano  le  cacciate  nuove,  mettendoli  in  rettifilo,  per  cui 
le  file  debbono  esser  lontane  circa  mezzo  braccio  Tuna  dal* 
l'altra,  e  i  tralci  devono  esser  lontani  circa  qualtr'once  l'u- 
no dall'altro,  lasciando  il  luogo  di  far  passare  il  picciolo  zap- 
pino fra  l'uno  e  l'altro  de' tralci  in  tempo  della  zappatura, 
ossrvando  di  non  premer  troppo  la  terra  vicino  al  tralcio 
piantato;  e  nel  piantarli  di  fila  in  fila  si  deve  mettere  un'ab- 
bondante porzione  d'ingrasso  assai  stagionato  e  minuto,  col- 
mando colla  terra  le  file  in  modo  che  si  vedano  appena  le 
cime  de' tralci  fuori  di  essa.  In  seguito  nella  primavera  e  nel- 
l'estate si  devono  diligentemente  mondare  dalle  erbe  nocive 
ogni  volta  che  abbisogna,  ed  in  marzo  del  secondo  anno  si 
devono  minutamente  zappare  con  piccioli  zappini  i  quali  pas- 
sino tra  l'uno  e  l'altro  de' tralci  senza  offenderli,  mondando- 
li in  seguito  nell'  estate  dagli  erbaggi  ogni  volta  che  fa  biso- 
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gno;  indi  compiti  i  due  anni  di  piantagione,  nel  mese  di  mar- 
zo si  tagliano  i  detti  tralci  nel  vivaio  vicino  a  terra,  lasciando 
loro  un  solo  occhio,  e  si  zappano  diligentemente,  ingrassan- 
doli all'atto  della  zappatura  con  letame  vecchio  e  minuto;  indi 
s  imbroccano,  acciò  possano  arrampicarsi  le  cacciate  e  cre- 
scere con  maggior  forza,  avvertendo  di  mondarli  nell'estate 
in  caso  vi  sia  qualche  erbaggio,  ed  in  seguito  nel  mese  di 
novembre  o  altri  successivi  sino  al  fine  di  marzo  si  van  le- 
vando dal  vivaio  le  dette  rasole  o  barbatelle  di  volta  in  volta 
che  si  piantano  ne' giardini,  nelle  ortaglie  o  nelle  campagne. 
Queste  barbatelle  riusciranno  più  robuste  quando  si  differi- 
sca a  tagliare  le  rasole  nel  vivaio  sino  all'anno  terzo  compi- 
to dopo  la  loro  piantagione,  mentre  con  un  anno  di  più  dila- 
tano maggiormente  le  loro  radici,  e  cresce  assai  più  il  traU 
ciò  anche  in  grossezza,  riacquistando  in  campagna  l'anno  per- 
duto nel  vivaio. 

Quando  si  piantano  i  vivai  di  viti  è  cosa  assai  utile  il  pian- 
tare anche  i  vivai  di  cerasoli ,  servandosi  de' piccioli  virgulti 
degli  stessi,  i  quali  vengono  prodotti  intorno  al  ceppo  delle 
radici  della  pianta  madre,  e  si  possono  propagare  anche  se- 
minando il  loro  frutto  o  le  loro  ghiande  in  terra  sciolta  ben 
ingrassata;  ma  però  in  tal  modo  si  richiede  maggior  tempo, 
ed  è  assai  più  breve  rallevarli  nel  primo  modo,  perchè  più 
presto  si  rendono  atti  alla  loro  piantagione  in  campagna. 

L' oppio  è  pur  ottimo  per  accoppiarvi  la  vite,  perchè  pro- 
duce poche  radici  e  ristrette  che  non  succhiano  l'alimento 
alle  viti,  ed  essendo  di  picciole  foglie  l' ombreggia  meno; 
non  è  così  l'olmo  e  il  prugno  selvaggio  i  quali  oltre  alle  ra- 
dici eslese  figliano  moltissimo  nel  ceppo,  e  dimagriscono 
al  sommo  la  vite. 

In  tutte  le  qualità  di  terra,  a  riserva  della  sortumosa,  oltre- 
modo gessosa  e  ferrigna,  ghiaia  morta,  o  creta  morta,  si  pos- 
sono piantare  le  viti;  ma  le  terre  migliori  che  producono 
alla  pianura  ottimo  vino  e  resistente,  sono  le  mezzane,  le 
ghiaiose,  sassose  e  litose,  le  quali  per  essere  di  fondo  magro 
danno  sempre  maggior  sapore  al  vino.  ]Nella  terra  forte  nera 
da  frumento  rendono  le  viti  copioso  frutto,  ma  il  vino  è  più 
scadente  e  meno  resistente,  essendo  troppo  grassa.  Le  terre 
cretose-sassose  producono  il  vino  abbondante  d'ottimo  sa- 
pore, corpo  e  colore,  e  molto  resistente,  per  cui  regolato  a 
dovere  nell'estate  si  conserva  intatto  per  molli  anni;  ed  ii 
vino  bianco  raccolto  nelle  terre  cretose  sassose  è  sempre  as* 
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sai  più  saporito  e  spiritoso  e  resistente  che  tutti  gli  altri  vini 
bianchi  raccolti  in  altre  qualità  di  terre,  il  che  si  conosce  per 
esperienza  dai  vini  bianchi  raccolti  ne'  territorii  di  Masate, 
Cambiamo,  Camaggiago,  Basiano  e  tutti  quelli  situati  al  nord- 
est di  Milano  ,  ed  il  migliore  territorio  pel  vino  bianco  è 
quello  di  Masate  che  sta  al  pari  di  quello  dei  Ronchi  deno- 
minati le  Candie  di  Cassan-Magnago. 

Le  terre  che  si  vogliono  dotare  di  piantagioni  di  viti  al 
piano  non  devono  essere  tanto  vicine  ai  boschi,  i  quali  se 
sono  a  levante  o  a  mezzogiorno  delle  campagne  vitate,  le 
danneggiano  al  sommo  nell'estate  colla  loro  ombra,  e  nel» 
l'inverno,  per  il  maggior  gelo  che  esiste  in  tale  situazione, 
vengono  assai  molestate  e  talvolta  muoiono;  né  devono  es- 
sere le  terre  in  situazione  avvallata,  in  cui  il  gelo  dell'invera 
no  è  di  sommo  pregiudizio  alle  viti,  ed  anche  nelle  predette 
due  situazioni  le  nebbie  danneggiano  sommamente  le  uve, 
massime  in  tempo  della  loro  fioritura. 

Le  colline  migliori  per  piantarvi  le  vili  sono  quelle  che 
godouo  il  benefìcio  del  sole  dal  levare  al  tramontare,  in  cui 
vengono  prodotti  i  vini  più  squisiti;  e  discretamente  buone 
sono  le  situazioni  di  collina  che  godono  il  sole  di  ponente, 
ma  nella  situazione  di  tramontana  non  riesce  mai  il  vino  per- 
fetto, e  non  conviene  piantarvi  le  viti,  essendoché  non  pos- 
sono fare  discreta  riuscita  per  V  ombra  soverchia  dell'estate, 
e  per  il  gelo  eccessivo  dell'inverno,  per  il  quale  muoiono  as- 
sai facilmente;  si  possono  però  godere  le  porzioni  di  collina 
dalla  parte  di  tramontana  col  piantarvi  i  castanelli  a  ceppaie 
per  ricavarne  in  tal  modo  i  migliori  legnami  di  pali,  pertiche, 
paloni  ec. ,  e  i  più  durevoli  per  sostegno  delle  viti. 

L' esposizione  a  levante  benché  favorevole  alle  viti,  lo  è 
meno  che  l'esposizione  a  mezzodì,  giacché  le  viti  esposte  a 
levante  sono  più  facili  a  restar  preda  del  gelo,  e  l'esposizio- 
ne occidentale  è  assai  poco  favorevole  alle  viti.  E  dunque 
l'esposizione  per  le  viti  cattiva  a  tramontana,  tollerabile  a 
ponente,  buona  a  levante,  migliore  a  mezzogiorno,  ed  ottima 
Ira  levante  e  mezzogiorno. 

Parlando  dell'innesto  a  pag.  276,  abbiamo  già  annunciato 
che  tanto  le  viti  d'uva  scelta  d'ogni  qualità  di  moscatello, 
affricano,  lugliatico,  malvasia,  grugnolò  ec. ,  come  pure  tutte 
le  altre  viti  da  campagna  soprannominate  si  possono  ottene- 
re coli' innestare  queste  a  cugnolo  circa  al  principio  di  apri- 
le sopra  altre  vili  di  qualsivoglia  sorte  nel  modo  ivi  indicato, 
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dirigendole  poi  ne' giardini  a  pantera  e  pergola.  Si  dicono  a 
pantera  quelle  viti  adulte  che  si  estendono  sopra  telari  di  le- 
gno sostenuti  da  paloni  maestri  di  maggior  altezza  di  quella 
[cui  deve  arrivare  il  telaio  della  pantera,  essendoché  quel 
maggior  numero  di  viti  o  tralci  che  non  si  possono  estende- 
re sulla  pantera  si  dirigono  sopra  le  cime  de' paloni,  su  qua- 
li si  estendono  i  rami  a  ghirlanda  retta  dall'uno  all'altro  pa- 
lone ;  e  si  dicono  a  pergola  quelle  che  si  estendono  sopra 
grandi  telari  di  legno  di  figura  di  un  parallelogrammo  per 
Io  più  quadrilungo,  alti  in  modo  che  si  possa  passeggiar  soU 
to,  sostenuti  da  paloni  che  sorpassano  l'altezza  dei  telaro$ 
questi  quadrilunghi  devono  essere  rialzali  davanti  in  fuori  al 
sole  in  modo  che  co' suoi  raggi  possa  direttamente  percuote- 
re le  uve,  e  si  devono  alquanto  sfogliare  quando  le  uve  co-  / 
minciano  a  colorirsi. 

Anche  nelle  ville  ed  in  campagna  le  viti  si  dirigono  in  va- 
rii  modi  con  diverse  denominazioni,  cioè  a  pergola,  a  pan- 
Mera,  a  ghirlanda  retta,  a  ghirlanda  in  croce,  a  fi  lagno  os- 
sia a  gabhiolo,  a  spaglierino,  a  cerasolo ,  sopra  pianta  alta 
naturale,  secondo  gli  usi  diversi  de'paesi:  ma  tutti  questi 
modi  si  riducono  a  due  soli,  cioè  a  tenerle  basse,  come  sona 
quelle  a  ghirlanda,  a  gabbiolo  ec. ,  rette  dai  pali,  dalle  perti- 
che, brocche,  canne  ben  disseccate  e  simili,  che  diconsi  viti 
la  legname  secco ,  o  a  canne,  oppure  a  lasciare  crescere  su- 
gli alberi,  come  l'oppio,  il  ciliegio,  l'olmo,  il  noce,  il  man- 
dorlo, l'ulivo,  che  cliconsi  viti  a  cerasolo  o  ad  albero. 

Piantando  le  viti  da  dirigersi  tanto  a  pergola  quanto  a  pan- 
tera ed  a  ghirlanda  retta,  si  fanno  le  fosse  alla  lunga  della 
larghezza  di  braccia  due,  e  della  profondità  di  once  quindi- 
ci, avvertendo  nella  pianura  di  lasciarvi  la  distanza  di  circa 
venticinque  in  trenta  passi  dall'una  all'altra  fossa  per  forma- 
re le  piane  aratorie,  acciò  con  tal  larghezza  siano  più  godi- 
bili e  meglio  lavorabili  ,  ed  usando  diligenza  nel  fare  le  det- 
te fosse,  collocando  da  una  sola  parte  tutta  la  terra  selvatica, 
'per  poter  mettere  la  terra  coltivata  e  sostanziosa  nelie  radici 
ideile  vili  all'atto  della  loro  piantagione. 

Le  barbatelle  per  le  viti  a  pergolato,  a  pantera,  si  pianta» 
no  in  rettifilo  per  tutta  la  lunghezza  della  fossa  alla  distanza 
di  circa  due  braccia;  e  per  le  viti  a  ghirlanda  si  piantano 
pure  in  rettifilo  per  tutta  la  lunghezza  della  fossa  in  distanza 
di  once!  sei  in  otto  Tuna  dall'altra  vile,  col  mettervi  anche 
un  persico  ogni  due  trabucchi  di  Lunghezza  ,  che  quando  è 
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cresciuto  serve  di  sostegno  alle  viti,  oltre  i  frutti  con  cui  d 
qualche  vantaggio,  e  di  cui  l'ombra  non  è  nociva. 

Le  fosse  si  possono  fare  d'ogni  tempo,  cioè  da  novembr 
sino  a  marzo,  quando  la  terra  è  asciutta  e  lavorabile  e  noi 
gelata  ;  e  le  viti  si  piantano  in  novembre  e  dicembre  ed 
febbraio  e  marzo,  parimente  in  tempo  di  terra  asciutta  sen 
za  gelo,  essendo  meglio  lasciare  le  fosse  scoperte  qualch 
tempo  esposte  al  gelo  e  disgelo;  e  prima  si  mette  nel  food 
delle  fosse  uno  stratto  di  fascine  di  spini  od  altra  legna  infe 
riore  per  far  colare  l'umidità  a  basso,  e  coprendole  coli 
terra  vergine,  o  più  selvatica  mista  d'abbondante  letame,  so 
pra  cui  si  mette  in  seguito  la  terra  coltivata  ben  mista  anco 
ra  d'abbondante  letame  per  circa  l'altezza  di  un  palmo;  in 
di  si  piantano  sopra  le  viti  o  barbatelle  distendendone  a  do 
vere  le  radici,  e  riempiendo  la  fossa  col  rimanente  della  ter 
ra  coltivata  mista  di  letame,  la  quale  in  fine  si  eguaglia,  e  s 
cimano  i  tralci  delle  viti  o  i  vitigini  fuori  della  terra  a  du 
occhi  o  tre  al  più. 

Le  viti  a  fìlagno  o  gabbiolo  si  piantano  in  altro  modo,- ma' 
la  fossa  si  forma  parimente  come  sopra,  lasciando  pure  U 
distanza  di  circa  venticinque  a  trenta  passi  dall'  una  all'  altr; 
per  formare  le  piane  arabili  alla  pianura,  e  nel  piantar  leviti  v 
si  scavano  i  piedi  de' gabhioli  trasversali  all'andamento  de 
fosso,  lasciandovi  la  distanza  di  circa  cinque  passi  o  bracci; 
sei  da  un  piede  di  gabbiolo  all'altro,  acciò  si  abbia  il  sito  d; 
distendere  i  palmiti  a  suo  tempo,  e  per  ciascun  gabbiolo  s 
piantano  dodici  ed  anche  quattordici  viti  in  forma  quadrata 
piantandovi  un  cerasolo  o  un  oppio  in  line  d'ogni  gabbiolc 
dalla  parte  di  tramontana,  il  quale  si  dirige  a  gabba  o  capi- 
tozza  assai  bassa,  per  da  esso  ricavarne  col  tempo  una  por- 
zione di  legna  cedua  per  ordinar  le  vili,  regolandolo  assai 
raro  di  rami  e  ben  compartiti,  acciò  faccia  minor  ombra, 
servendo  anche  il  detto  cerasolo  od  oppio  per  su  di  esso  ar- 
rampicare  le  cacciate  de'  tralci  della  vite  ,  che  si  devono  e« 
stendere  nell'anno  successivo.  Nel  piantare  i  delti  gabhioli  di 
viti  non  si  deve  mancare  di  mettere  nel  fondo  delle  fascine 
slegate  di  legna  inferiori,  le  quali  col  tempo  s' infracidiscono- 
ed  alimentano  le  radici  delle  viti,  e  si  metterà  ancora  suffi- 
ciente letame  ne' gabhioli  ed  all'intorno  di  essi,  tenendo  le 
viti  nei  gabbioli  in  distanza  di  circa  mezzo  palmo  l' una 
dall'altra. 

Le  vili  a  ghirlanda  in  croce  ed  a  spallicrino  si  piantano 
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per  lo  più  ne'  siti  di  collina  in  cui  poco  altro  si  può  godere 
dal  fondo,  per  la  cui  piantagione  si  fanno  le  fosse  della  gran- 
dezza quadrata  di  braccia  due  e  della  profondità  di  circa  on- 
ce quindici,  tutte  in  linea  retta,  tanto  per  lungo  quanto  per 
traverso,  quando  la  situazione  lo  permetta,  ed  in  distanza  di 
circa  cinque  passi  I' una  dall'altra  tanto  in  lungo  che  lateral- 
mente, quando  la  piantagione  sia  in  luogo  di  collina,  che  se 
fosse  alla  pianura  converrebbe  formare  le  piane  arabili,  te- 
nendo le  fosse  in  rettifilo  alla  lunga,  ed  in  distanza  di  circa 
venticinque  passi  dall'una  all'altra  fila  di  (osse  per  godere 
anche  il  fondo  a  vario  seminato.  La  piantagione  si  regola  co- 
me sopra,  ma  solo  si  piantano  da  dirigersi  a  ghirlanda  in  cro- 
ce sei  viti  per  ciascuna  fossa,  cioè  tre  per  parte  con  un  op- 
pio,  oppure  un  persico  nel  mezzo,  su  cui  possono  arrampi- 
care  le  cacciate  delle  viti,  il  qual  persico  od  oppio  venendo 
a  crescere  colle  viti,  serve  loro  di  sostegno  per  allacciarvi  i 
palmiti  delle  viti;  e  se  devono  dirigersi  a  spallierino  come 
usano  ne'territorii  diBarlassina,  Meda  e  Mariano  ed  altri  mol- 
li, si  piantano  solamente  quattro  viti  in  fila  per  ogni  fossa. 

Le  viti  a  cerasolo  si  piantano  tanto  nella  collina  quanto 
bella  pianura,  facendo  ottima  riuscita  in  amendue  le  situazio- 
ni; e  per  la  loro  piantagione  si  fanno  le  fosse  della  grandez- 
za quadrata  di  circa  tre  braccia,  e  della  profondità  d'  once 
quindici,  tutte  in  linea  retta,  tanto  per  lungo  quanto  per  tra- 
verso, ed  in  distanza  di  circa  otto  passi  andanti  l'uria  dall' al- 
Ira,  regolandosi  nella  piantagione  delle  viti  nel  modo  sud- 
Jelto,  ma  solo  piantando  quattro  viti  per  ciascuna  fossa  col 
cerasolo  a  lato;  avvertendo  che  le  viti  devono  essere  dalla 
parte  di  mezzogiorno  acciò  possano  godere  il  sole,  ma  più 
vicine  al  cerasolo,  ed  il  cerasolo  si  deve  di  anno  in  anno  di- 
igere  in  alto  regolato  in  forma  rotonda  co' suoi  rami  rari  e 
ben  compartiti,  perchè  estendendo  a  suo  tempo  sopra  di  es- 
si i  palmiti  delle  viti,  possano  le  uve  soffrire  meno  ombra. 

Dopo  che  sono  fatte  le  piantagioni  delle  viti  con  buona 
egola  e  con  sufficiente  ingrasso,  si  deve  avere  ogni  solleci- 
udine  nell'allevarle  e  regolarle,  zappandole  almeno  tre  volte 
Jurante  la  primavera  e  l'estate  ripartitamente,  e  tenendole 
sempre  nette  dagli  erbaggi  che  lor  tolgono  l'  alimento,  e  dai 
"etti  inutili  che  nascono  specialmente  sul  tronco, 

Nelle  parti  di  Ghemme,  Gallinara,  Romagnano,  Briona, 
Oleggio,  luoghi  dell'alto  Novarese,  ed  in  altri  paesi  sono 
mollo  in  uso  le  vigne  piantate  a  cerasolo,  massime  sulle  col- 
Ferrario.  Agricoltura,  1 1 
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line,  e  vi  fanno  ottima  riuscita,  ma  nella  pianura  milanese  so 
no  di  minor  convenienza  in  confronto  del  ricavo   de'  gran 
Tutte  le  viti  piantate  per  dirigerle  in  qualsivoglia  modo   s 
devono  lasciar  per  terra  almeno  due  anni  dopo  la  loro  pian 
tagione  senza  troncarle,  e   sarà  molto    più  utile  il  differire 
troncarle  appena  fuori  della  terra  tre  anni  dopo  la  lor  pian'; 
tagione  per  lasciar  loro  acquistare  maggior  forza  nelle  ra 
dici  e  poter  dare  maggior  alzata  quando  si  troncano,  la  qua 
le  sia  più  liscia  e  con  minori  gruppi;  e  dopo  averle  troncai 
la  prima  volta  lor  si  deve  adattare  il  legname  secco  brocat 
con  suoi  traversi,  al  quale  si  attaccano  da  sé  stessi  i  vitigini 
uniti  ad  altri  ramiceli*!  broccati,  sopra  i  quali  abbiano  a  prin! 
cipiare  ad   affrancarsi  le   cacciate,  per  poi   poter  in   seguii; 
arrampicarsi  sul  legname  più  alto  in  cui  possono  assicurar* 
le  cacciale  medesime,   e  difendersi  da  ogni   impeto  di   veni I 
temporalescbi  che   accadono   nell'estate,   durante   la   qua! 
non  si  deve  mancare  di  levare  ai  vitigini  di  tempo  in   temp 
i  ramicelli   superflui  o  rami  ghiottoni  e  inutili   che  nascon 
specialmente  sul  tronco,  lasciando  solo  due  cacciate  o  caf,i 
per  cadauna  vite,  delle  quali  una  le  si  deve  del  tutto  troncai 
renella   primavera   seguente,   lasciando  l'altra   a  tre   occl.| 
d'alzata,  se  avrà  avuto  il  primo   taglio   dopo  i  due   anni   e] 
piantagione,  e   se  lo  avrà   avuto  dopo  i  tre  anni,  allora   le  il 
può  dare  maggior  alzata,  essendo   le  cacciate   per  tal  causj 
in  maggior  forza;  continuando  nell'estate  a  levare  i  rami  si 
perflui,   quando  abbisogna,   e  non  mancando    ogni  anno  C; 
fare  le  predette  fatture  sino  all'anno  sesto  dopo  la  loro  pian 
tagione,  e  sin  al  tempo  del   loro  primo   frutto;  e   quando 
vedano  nell'autunno   prossimo  al   loro  primo  fruttificare  i 
istato  tale  da  potersi  estendere  nella  primavera  seguente,  i 
devono  anticipatamente  ingrassare  in  novembre  o  dicembr 
con  letame  stagionato,  acciò  acquistino  maggior  forza  con  ci 
produrre  e  ritenere  le  uve  in  maggior  copia;  e  se  le  viti  fos 
sero  ancora  deboli  allora   non   si  dovranno   estendere    pe 
nessun   conto,   e  l'ingrasso  lor   sarà  di  sommo   giovament 
per  abilitarle  successivamente  con  migliori  cacciate  alla  fer 
lilità;  la  qual  cosa  si   deve  osservare   con   diligenza,   diper; 
dendo  molto  da  essa  la  maggiore  o  minor  durata  delle  viti; 
avertendo  che  nel  primo  anno  in  cui  si  estendono  i  palmiti,  i 
devono  questi  tener  assai  poveri  e  corti,  non  solo  per  tene 
le  viti  in  forza,  ma  ancora  perchè  ritengono  in  miglior  mod 
le  uve;  ed  in  caso  si  veda  qualche  vite  ancora  debole  insù 
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e  alle  belle  e  vigorose,  essa  si  deve  troncare  per  poi  esten- 
derla nell'anno  seguente,  acquistando  in  tal  modo  il  vigore 
(per  eguagliarsi  in  un  anno  alle  altre.  Parimente  si  osserva  che 
jnella  prima  estensione  delle  vili  si  deve  estendere  un  solo 
(palmite  per  ciascuna,  troncandone  un  altro  a  tre  occhi  in  cop- 
a,  il  quale  produce  i  palmiti  da  estendersi  nell'anno  se- 
uente,  accrescendo  poi  il  numero  de' palmiti  negli  anni 
uccessivi  a  misura  della  forza  delle  viti. 
Nelle  pergole  si  devono  regolare  le  viti  ariosamente,  esten- 
jdendo  una  sola  vite  per  ogni  vano  da  un  traverso  all'altro  ; 
e  se  le  viti  sono  maggiori  di  numero,  si  devono  raddoppiare 
fle  pergole,  estendendo  una  vite  a  destra  e  l'altra  a  sinistra, 
le  dirigendo  il  rimanente  su  la  cima  de'  paloni  maestri  a  ghir- 
landa retta  da  un  palone  all'altro,  e  cosi  fruttificano  assai 
ìvantaggiosamente;  procurando  sempre  di  lavorare  sul  nuovo 
te  non  sul  vecchio,  e  tagliando  sempre  un  tralcio  in  coppa  a 
tre  occhi  a  cadauna  vite,  acciò  possa  questo  produrre  i  nuo- 
vi palmiti  da  estendersi  nell'anno  seguente,  neljpyje  si  tron- 
ca d^ljmHp^jejc^hio^Jie^ f qv l ti fkoieJlI  a an^^niecidente, 
mentre  lavorando  le  viti  in  tal  modo  sempre  sopra  nuovi 
palmiti,  ritengono  con  maggior  forza  le  uve,  e  al  tempo  stes- 
so non  si  vanno  estenuando  di  forze,  per  cui  fanno  anche 
maggior  durata.  Piantando  i  legnami  delle  pantere  per  for- 
care i  loro  telari  su  cui  si  devono  estendere  le  viti,  si  os- 
serva di  piantare  i  paloni  maestri  che  siano  di  maggior  altez- 
za di  quella  alla  quale  deve  arrivare  il  telaro  medesimo,  on- 
de poter  estendere  a  ghirlanda  retta  sulle  cime  de' paloni 
pel  maggior  numero  di  viti  che  crescono  dal  compimento 
ie  telari,  non  ommetlendo  anche  nella  potatura  di  queste  di 
ar  lavorare  sempre  la  vite  sul  nuovo  e  non  sul  vecchio. 

Le  viti  a  ghirlanda  retta  tanto  alla  pianura  quanto  alla 
collina  si  devono  pure  regolare  ariosamente,  allacciando 
liente  più  di  due  vili  per  ogni  palo  con  intorcigliare  i  pal- 
niti  a  due  a  due;  e  se  le  viti  sono  spesse,  si  raddoppia  la  fì- 
a  de' pali  dall'altra  parte  estendendo  i  palmiti  delle  viti  par- 
e  a  destra  e  parte  a  sinistra,  ossia  a  ghirlanda  doppia  vol- 
garmente detta  doppicra,  osservando  nella  potatura  di  tagliar 
iempre  a  ciascuna  vite  un  tralcio  in  coppa  a  tre  occhi,  acciò 
pesto  possa  produrre  le  cacciale  per  l'anno  seguente. 

Le  viti  a  filagna,  che  hanno  ordinariamente  dodici  vili 
ler  cadaun  gabbiolo,  si  estendono  da  quattro  lati,  cioè  due 
/iti  da  unì  parte  e  due  vili  dall'altra  opposta  del  gabbiolo  in 


364  CAPO  VENTESIMOQUAKTO 

linea  retta  sulla  dirittura  del  filare,  intorcigliando  i  palmiti  j 
due  per  due,  ed  allacciando  quelli  di  un  gabbiolo  uniti 
quelli  dell'altro  e  lateralmente  al  filare  si  estendono  quatta 
viti  per  parte,  allacciando  i  palmiti  intorcigliati  a  due  per  du< 
a' pali  lateralmente  piantati^  tagliando  pure  in  coppa  a  ciai 
scuna  vite  un  tralcio  a  tre  occhi,  acciò  possa  produrre  i  pai 
miti  da  estendersi  nell'anno  seguente. 

Le  viti  a  ghirlanda  in  croce  vengono  cosi  chiamate  per 
che  si  estendono  in  forma  di  croce,  compartendosi  i  lor< 
palmiti  da  quattro  lati  a  due  viti  per  ogni  lato,  intorcigliat 
per  diritto  e  per  traverso,  allacciandole  agli  altri  palmiti  del 
le  viti  dei  filari  vicini,  piantandovi  i  bisognevoli  pali  nelmez 
zo,  a  cui  si  allacciano  i  palmiti  con  vinchi,  onde  possano  so 
stenere  le  uve  in  tempo  del  loro  maggior  peso. 

Le  viti  a  spallierino  son  così  chiamate  perchè  per  esten 

dere  i  loro  palmiti  si  costruiscono  gli  spallierini  simili  a  quel 

li  per  le  rose  ne'giardini,  ma  doppiamente  larghi,  e  si  lascia 

\    no  le  cime  broccate  ai  quattro  pali  dello  spallierino  ,  sopra 

I    quali   si  adattano   con  regolato  comparto  i  palnpii  jdejle  du 

\    viti  di  mezzo,  estendendo  fuori  dello  spallierino  quelli  dell 

I    due  viti  laterali  in  dirittura  del  filo,  attorcigliando  i  palmiti 

due  per  due,  ed  allacciandoli  agli  altri  palmiti  dello  spalile 

lino  dicontro,  in  mezzo  a' quali  piantasi  un  palo,  a   cui  s' al 

lacciano  i  detti  palmiti,  acciò  possano  meglio  sostenere  le  uve 

e  ad  ogni  vile  si  taglia  in  coppa  un  tralcio  a  tre  occhi,  per 

che  possa  produrre  i  palmiti  per  l'anno  seguente. 

Le  viti  che  richiedono  maggior  quantità  di  legname  e  mag 
gior  lavorerio  per  dirigerle,  sono  quelle  a  pergola  ed  a  pan 
ttra\  ma  sono  di  abbondante  prodotto,  massime  se  le  viti 
pergola  sono  in  forza  tale  da  poter  tener  raddoppiate  le  pei 
gole,  e  da  poterne  dirigere  anche  sulle  cime  de'paloni  mae 
stri,  ricavando  in  questo  modo  maggior  fruito  colla  stess 
quantità  di  legname  (*). 

(*)  Il  sig.  Carlo  Raja  parroco  di  Busto  Garolfo  ha  pubblicato  nt 
1823  un  nuovo  metodo  economico  di  tendere  le  viti  a  pergolati,  e 
a  filari  così  detti  a  ghirlanda  retta,  a  ghirlanda  in  croce,  ec,  sosti 
tuendo  alla  maggior  parte  del  legname  il  filo  di  ferro  della  grossez 
za  così  detta  di  quattro  buchi  inverniciato  con  biacca  ad  olio.  Pe 
le  pergole  si  forma  un  graticolato  paralellogramrno  rettangolo  di  lìl 
di  ferro  ed  alcuni  traversi  di  legname  secco,  sul  quale  graticolato 
sostenuto  da  pochi  pali  ,  si  distendono  le  viti  ;  e  per  le  viti  a  filar 
come  sopra  bastano  due  fili  di  ferro  e  pochi  pali  co'  rispettivi  tra 


DELLA  VITE  365 

Le  viti  a  ghirlanda  retta  sono  del  maggior  prodotto  netto 
dopo  quelle  a  cerasolo  e  ad  albero,  regolandosi  anche  con 
legno  dolce  e  di  poca  spesa,  ed  in  alcuni  paesi  si  adoperano 
canne,  che  poste  nell'  inverno  al  coperto  ed  all'asciutto  ser- 
vono per  due  anni,  e  sono  della  minore  spesa,  e  le  uve  vi 
maturano  assai  bene,  per  cui  si  fanno  i  migliori  vini;  sono 
perciò  assai  utili  anche  alla  pianura,  soprattutto  se  sono  di- 
sposte a  doppiera. 

Di  minore  spesa  nel  legname  sono  pure  le  viti  a  gabbiolo 
e  le  viti  a  ghirlanda  in  croce,  soprattutto  se  si  tengono  ben 
regolali  gli  oppii  od  i  cerasoli  che  si  trovano  ne' gabbioli  per 
sostenerle,  ma  nonostante  sono  di  minor  reddito  delle  so* 
pradescritte. 

Le  viti  a  spallierino  convengono  meglio  alla  collina  che 
alla  pianura,  perchè  in  collina  si  piantano  le  file  degli  spai- 
lierini  anche  fuor  d'ordine,  non  facendosi  quivi  i  seminati 
tanto  estesi  come  in  pianura,  per  cui  si  godono  tutti  gli  spazi 
di  collina  in  buona  esposizione  piantandovi  le  viti  a  spal- 
lierino. 

Le  viti  a  cerasolo,  ad  oppio,  e  generalmente  ad  albero  sono 
di  maggior  prodotto  di  tutte  le  altre,crescendo  a  loro  voglia 
sopra  legni  vivi  senza  altra  spesa  che  quella  della  potatura  e 
de' pochi  salci  o  vinchi  per  allacciare  i  palmiti  ai  rami  del- 
l'albero da  cui  discendono  pendenti;  e  questo  modo  di  di- 
dirigere la  vite  è  il  più  conforme  alla  sua  natura,  essendo 
tutti  gli  altri  modi  finora  indicati  continuamente  opposti  al 
suo  naturale  incremento,  tenendola  sempre  limitata  di  forma, 
per  cui  produce  meno  grappoli  di  uve;  ma  tante  volte  biso- 
gna tollerarlo  a  motivo  del  genere  del  vigneto,  de'  seminati 
da  grano  in  pianura,  ed  altro  che  interessa  1'  agricoltore. 
L'  albero  è  il  marito  naturale  della  vite,  ed  accoppiata  con 
esso  produce  uve  abbondantissime;  e  sebbene  alcuni  preten- 
dano che  i  vini  da  esse  prodotti  siano  d'  un  grado  minore  di 
squisitezza,  è  però  vero  altresì  che  sono  bonissimi  i  vini  fatti 
colle  uve  delle  viti  maritate  agli  alberi,  ed  il  grado  minore  di 
squisitezza,  in  alcuni  luoghi,  in  confronto  di  quelli  ottenuti 
dalle  uve  delle  viti  a  ghirlanda  retta  o  in  qualsivoglia  modo 
lenute  basse,  è  soprammodo  compensato  dalla  quantità  mag- 

verselli.  L'  utilità  somma  di  questo  nuovo  metodo  è  generalmente 
riconosciuta,  ed  il  metodo  stesso,  ora  alquanto  variato,  è  seguito  da 
varj  avveduti  agricoltori. 
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giore  delle  uve  e  del  vino  che  esse  ci  fruttano,  e  con  tali  vit 
il  terreno  della  collina  si  goda  in  miglior  modo.  Un  altre 
vantaggio  sensibilissimo  si  è  che  le  viti  maritate  coll'albere 
vivo  resistono  ai  geli  delia  rigida  stagione,  anche  quando  U 
altre  sostenute  da  legno  secco  muoiono,  come  lo  provaronc 
già  più  volle  le  viti  della  Borgogna. 

Se  gli  alberi  che  sostengono  le  vili  sono  oppii  o  cilieg 
selvatici,  alla  pianura  in  cui  si  fanno  estesi  seminati,  si  pos- 
sono piantare  colle  viti  in  filari  distanti  l'uno  dall'altro  ven- 
ticinque passi  andanti,  per  formare  le  piane  arabili  e  godere 
il  frutto  de'  grani;  e  in  fila,  un  cerasolo  colla  sua  vite  sarà 
distante  dall'altro  otto  passi;  ed  alla  collina  i  cerasoli  colle 
loro  viti  saranno  distanti  l'uno  dall'altro  soltanto  cinque  passi, 
non  potendosi  quivi  fare  i  seminerii  come  sopra,  e  così  po- 
tranno aversi  con  poca  spesa  abbondanti  prodotti  di  uve  tanto 
in  collina  quanto  in  pianura. 

Fin  qui  si  è  parlato  delle  viti  novelle,  in  quanti  modi  si 
piantano,  e  come  debbonsi  regolare  sino  alla  loro  prima 
estensione  in  cui  principiano  a  fruttificare,  che  da  noi  Mi- 
lanesi è  verso  l'anno  sesto  dopo  la  loro  piantagione;  ora  par- 
leremo delle  viti  adulte,  e  come  si  dirigono  e  si  mantengono 
in  florido  slato. 

11  tempo  più  opportuno  per  la  potatura  delle  viti  adulte,  se 
in  pianura,  vogliono  alcuni  che  sia  la  primavera,  e  se  in  col- 
lina, l'autunno  dopo  cólta  1'  uva,  cioè  in  novembre;  ma  l'e- 
sperienza mostra  che  nelle  esposizioni  calde  è  bene  il  potare 
nell'autunno,  e  nelle  fredde  la  primavera,  scegliendo  sempre 
le  giornate  serene,  acciò  possano  tosto  asciugare  i  tagli  prima 
che  sopravvenga  il  freddo  della  notte.  E  pur  invalsa  ne'  con- 
tadini l'opinione  di  potare  le  viti  novelle  sempre  in  luna  cre« 
scensele  fruttifere  sempre  in  luna  calante,  perchè,  com'essi 
dicono,  le  viti  novelle  produrebbero  le  cacciate  assai  scarse^ 
e  le  fruttifere  aiterebbero  minor  quantità  di  uve.  Ma  la  luna 
nel  nostro  pianeta  non  influisce  punto  sui  vegetabili.  Questa 
potatura  poi  consiste  in  purgar  la  vite  con  ferri  ben  taglienti 
da  tutti  i  rami  ghiottoni  e  inutili,  lasciando  que' rami  che 
paiono  necessarii  e  che  si  mostrano  più  vegeti  e  rigogliosi, 
e  far  che  la  vite  lavori  sul  tralcio  nuovo,  tagliando  il  vecchio 
su  cui  ha  lavorato  l'anno  scorso.  Alle  viti  esistenti  alla  pia- 
nura si  fa  nel  mese  di  novembre  una  colmatura  di  terra  in- 
torno alle  radici  all'altezza  di  circa  un  palmo,  perchè  in  tal 
modo  si  evita  quel  danno  che  potrebbe  causare  alle  radici  un 
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freddo  rigoroso  e  continuato  nella  rigida  etagione  iemale; 
e  quando  la  colmatura  predetta  sarà  fatta  in  forma  lodevole, 
potrà  bensì  gelare  la  terra  al  disopra ,  ma  non  internarsi  il 
gelo  sino  al  luogo  delle  radici. 

Nella  pianura  in  cui  il  freddo  è  molto  più  rigoroso  che  alla 
collina,  non  devesi  aver  tanta  premura  nel  potar  le  viti  al 
principio  di  febbraio  né  ai  fine  di  esso;  mentre  molte  volte 
avvengono  successivi  rigorosi  freddi  e  geli  di  gravissimo 
danno  alle  viti  potale,  che  talvolta  ne  muoiono  molte,  mas- 
sime quelle  di  legno  assai  poroso,  e  per  cui  sarà  sempre  buo- 
na regola  il  potarle  in  marzo  nelle  esposizioni  fredde  di  pia* 
nura. 

Nell'estensione  de' palmiti  si  avrà  cura  di  regolarsi  secon- 
do la  maggiore  o  minor  forza  delle  viti;  mentre  non  sarà 
mai  da  rimproverarsi  il  metodo  di  tener  la  vite  povera  nei 
palmiti  e  ricca  nelle  radici,  cioè  ben  potata  e  ben  coltivata, 
non  dimenticando  di  tagliar  sotto  in  coppa  i  tralci  ben  ripa- 
rati che  devono  produrre  le  cacciate  de'  palmiti  da  estendersi 
nell'anno  seguente,  i  quali,  se  la  vite  è  assai  vigorosa,  si  pos- 
sono tagliare  a  tre  occhi,  o  a  due  se  la  vite  è  debole,  men- 
tre lavorando  la  vite  sul  nuovo  palmite,  ritiene  in  miglior 
modo  le  uve  e  fa  più  lunga  durata. 

Debbonsi  anche  coltivare  o  zappare  le  viti  intorno  al  pe- 
dale almeno  due  volte  all'anno,  cioè  circa  alla  metà  d'aprile 
e  verso  la  metà  di  luglio,  e  mondarle  ogni  volta  che  abbiso- 
gna dalle  erbe  nocive,  levando  i  getti  superflui  che  talvolta 
s' innalzano  dal  ceppo  delle  radici,  chiamati  volgarmente  poi» 
Ioni:  e  si  levano  pure  tutti  quei  rami  inutili  che  veggonsi  sul 
tronco  o  sull'asta  della  vile,  che  tutti  tolgono  la  forza  a'  pal- 
miti di  ritenere  le  uve,  e  ai  tralci  tagliati  sotto  in  coppa  di 
produrre  i  nuovi  palmiti  rigogliosi  per  l'anno  seguente;  ed  è 
bene  di  zapparle  intorno  al  pedale  anco  allorquando  l'uva  è 
per  maturare. 

Le  viti  si  concimano  con  parsimonia,  con  concime  bene 
spento  e  posto  non  tanto  vicino  al  pedale,  e  devonsi  ingras- 
sare almeno  una  volta  ogni  sei  o  sette  anni,  acciò  possano 
maggiormente  abbondare  nel  prodotto,  procurando  sempre 
d' ingrassarle  in  novembre  o  dicembre  quando  la  terra  sia 
sufficientemente  asciutta  e  non  gelata ,  acciò  possano  in  mi- 
glior modo  godere  il  giovamento  dell'  ingrasso,  il  quale  nel 
corso  dell'inverno  si  consuma,  ed  alimenta  molto  le  radici 
delle  viti,  le  quali  ritengono  maggiormente  le  uve,  essendosi 
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più  volte  osservato  che  coli'  ingrassarle  a  primavera  abbon 
ciano  di  cacciate,  ma  non  di  uve,  come  colf  ingrassarle  ii 
novembre.  11  miglior  concime  per  le  uve  sono  le  sue  fogliei 
se  si  riflette  che  la  natura  ha  destinato  che  le  piante  si  con 
cimano  da  loro  slesse  colle  proprie  foglie  e  frutta,  che  dì 
per  loro  cadono  sul  terreno,  e  così  pure  le  vinaccie  e  la  ce- 
lare de'  sarmenti  j  e  in  mancanza  di  tutto  questo  gioveran 
n'D  i  vecchi  ingrassi,  la  cenere,  la  fuliggine,  e  le  materie  d 
lunga  fermentazione,  come  le  spazzature  de' calzolai,  cioè  ri 
tagliucci  di  cuoi  o  corami,  e  simili. 

Le  viti  campano  o  durano  più  o  meno  secondo  il  clima  e 
Ja  temperatura  de'  paesi;  nel  clima  caldo  e  temperato  dura- 
no di  più,  nel  freddo  assai  di  meno,  ed  anche  secondo  il 
clima  giungono  a  fruttificare  in  più  o  meno  anni.  Qui  da  noi 
si  considerano  a  vino  in  sei  anni,  in  Toscana  in  cinque  anni, 
nelle  parti  più  settentrionali  dell'  Italia  sette,  otto,  nove  anni, 
od  anche  in  un  medesimo  territorio  trovansi  queste  diffe- 
renze secondo  la  diversa  loro  esposizione,  e  durano  altret- 
tanto meno.  Giunte  a  vino,  come  dicesi,  si  mantengono  a 
poco  fruito  per  due  o  tre  anni,  indi  a  pieno  frutto  per  quin- 
dici, venti,  trentanni,  quaranta  e  più  secondo  la  temperatura 
più  o  meno  rigida,  indi  decadono  e  danno  poco  frutto;  e 
quando  sono  decadute  all'  estremo  per  la  loro  somma  vec- 
chiezza, è  inutile  la  spesa  di  propagginarle  sulla  speranza  di 
ringiovanirle,  mentre  potrebbero  rimettersi,  ma  per  corta 
cortissima  durata,  per  cui  torna  a  conto  di  piantare  i  nuovi 
filari  tra  l'uno  e  l'altro  de' filari  vecchi;  e  quando  i  filari  nuovi 
sono  a  vino  od  all'  essere  fruttifero,  si  estirpano  i  filari  vec- 
chi; e  se  le  viti  fossero  in  decadenza  non  per  la  loro  vec- 
chiezza, ma  per  la  cattiva  coltivazione,  allora  essendo  giovani 
si  possono  propagginare  con  sicurezza  di  migliorarle,  e  si 
possono  anche  ridurre  floride  senza  proppagginarle,  ingras- 
sandole e  gabbandole  (*)  in  marzo,  lasciandone  solamente 
i  due  migliori  tralci  che  in  esse  si  trovino,  i  quali  tagliati  a 
due  o  tre  occhi  rimetteranno  le  cacciate  assai  rigorose  de' 
palmiti  da  estendersi  nell'anno  seguente,  perdendosi  in  tal 
modo  il  solo  frutto  di  un  anno  ,  laddove  propagginandole  si 
perde  il  frutto  di  tre  in  quattro  anni. 

Vedendo  a  luogo  ne'  filari  qualche  vite  decaduta  o  morta, 

(  )  Gabbare  significa  troncare  i  rami  all'estremità   superiore  del 
tronco  là  dove  si  divido  in  rami. 
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allora  conviene  meglio  di  propagginarne  una  a  lato  di  quella, 
piuttosto  che  sostituirvi  la  barbatella  o  vite  novella  tolta  dal 
vivaio,  non  potendo  questa  crescere  e  far  buona  cacciata 
sotto  l'ombra  continua  delle  viti  già  adulte,  come  l'abbiamo 
£ià  avvertito;  e  con  tal  metodo  si  vengono  a  mantener  sem- 
pre in  florido  stato  i  filari  delle  viti,  per  cui  sono  somma- 
mente da  lodarsi  i  contadini  di  diverse  comuni  del  Milanese, 
jed  in  ispecie  quelli  dell'alto  Milanese,  della  Brianza,  e  quelli 
Idei  circondario  di  Yaprio,  Gropello,  Pozzo,  Inzago,  Basiano, 
|Masate,  Gessate  ed  altri  adiacenti,  i  quali  attenendosi  al  me- 
itodo  predetto  hanno  sempre  mantenute  in  ottimo  stato  le 
jloro  viti,  e  fatto  buon  raccolto  di  uve, 

Accadendo  infortunio  grave  di  grandine  o  tempesta  che 
abbia  notabilmente  danneggiati  i  palmiti,  l'unico  mezzo  per 
rimetter  le  viti  si  è  quello  d'ingrassarle  in  novembre  succes- 
sivo, indi  alla  prossima  potatura  levarne  tutti  i  tralci,  lascian- 
done solamente  due  dei  più  sani  a  cadauna  vite,  e  tagliandoli 
in  coppa  a  tre  occhi ,  acciò  possano  produrre  una  vigorosa 
jcacciata  di  palmiti  fruttiferi  che  si  possano  estendere  l'anno 
seguente  con  frutto,  avvertendo  che  nel  corso  dell' estate 
devono  essere  dirette  in  modo  che  possano  del  tutto  frutlifì- 
Icare,  levando  di  tempo  in  tempo  le  cacciate  superflue , 
essendo  la  vite  troncata  ed  ingrassata  di  natura  di  produrre 
moltissime  cacciate  irregolari,  che  si  devono  levare  di  mano 
in  mano  che  spuntano,  lasciando  que'  soli  capi  che  paiono 
ìnecessarii,  e  che  si  trovano  in  ordine  regolato  a  misura  della 
Igamba  della  vite  più  o  meno  robusta. 

JNon  mancano  e  si  veggono  anni  di  fallita  generale  delle 
uve,  le  quali  o  non  sortono  dalle  viti,  o  se  sortono  di  mano 
in  mano  vanno  consumando  e  spariscono  in  causa  di  gior- 
nate o»notti  piovose  e  fredde.  Accadendo  un  simile  infortu- 
nio, è  necessario  circa  alla  metà  di  maggio,  e  prima  e  dopo 
secondo  il  clima  o  l'epoca  che  spuntano  le  uve,  esaminare 
con  somma  diligenza  tutte  le  viti ,  e  troncare  a  tutte  quelle 
che  si  veggono  prive  di  uva,  i  palmiti  che  si  sono  estesi,  non 
convenendo  di  lasciarli  vegetare,  perchè  indeboliscono  la 
vite  inutilmente,  ed  in  tal  modo  i  tralci  che  si  sono  lasciati 
in  coppa  fanno  doppia  cacciata  a  beneficio  dell'anno  seguen- 
te, acquistando  essi  la  forza  maggiore  che  si  avrebbero  usur- 
pata i  palmiti  infruttuosi  troncatisi,  talché  per  tale  fattura  nel- 
l'anno seguente,  se  la   stagione   sia  propizia,  si  viene  colle 
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stesse  viti  a  fare  un  doppio  raccolto,  che  compensa  la  falli! 
dell'anno  antecedente. 

Fra  gì'  insetti  che  apportano  maggior  danno  ai  vegetabil 
avvenne  ben  pochi  che  io  sieno  più  delle  melolonte  o  carri 
ghe,  volgarmente  detto  garzelle  o  carrugolc,  che  dalla  lor 
nascita  fino  alla  morte  si  nutrono  di  sostanze  vegetabili.  Ali 
stato  di  larva  rosicano  le  radici  delle  tenere  piante  annue, 
quelle  degli  arbusti  ed  alberi  preziosi  ,  come  la  vite,  il  gè 
so,  ecc.;  e  nello  stato  poi  d' insetto  perfetto  ne  assalgono 
migliaia  i  teneri  germogli  e  le  foglie  delle  piante  fino  a  fari 
perire.  In  alcuni  anni  i  guasti  da  lor  cagionati  furono  sì  rile 
vanti,  che  i  Governi  se  ne  interessarono,  e  proposero  premi 
a  chi  se  ne  fosse  occupalo  della  raccolta.  Sono  di  varie  spe 
eie,  delta  carruga  volgare,  carruga  lannosa,  carruga  degt 
orti,  carruga  delle  vite.  Le  carrughe  delle  viti  volano  a  froìt 
sulle  viti,  rodendo  le  foglie  delle  viti  con  danno  gravissimi 
non  solo  della  pianta,  ma  ancora  delle  uve,  le  quali  perdoni 
quella  nutrizione  che  vien  loro  somministrata  dai  pampini 
che  le  carrughe  corrodono  e  privano  della  parte  tenera  e  fo 
ghosa,  per  cui  le  uve  non  possono  ben  maturare,  e  il  vin( 
resta  talvolta  molto  acido  e  di  poco  valore.  La  carruga  delle 
viti  è  di  color  verde  metallico  lucido  colle  antenne  ed  i  lat 
del  corsaletto  di  colore  giallo.  Alle  volte  veste  anche  il  coloi 
di  rame  ed  il  bleu  cupo. 

La  loro  apparizione  succede  in  maggio,  ed  in  tal  epocs 
volano  a  torme  sui  far  della  sera  in  giro  agli  alberi  fruttiferi 
e  sulla  vite;  ma  sopravvenuta  la  notte  intirizziscono  pel  fred- 
do e  per  la  rugiada,  onde  al  minimo  urto  delle  piante  sopra 
cui  posano,  cadono  a  terra  e  vi  rimangono  prive  di  movi- 
mento. Quindi  il  miglior  mezzo  di  dar  loro  la  caccia  e  di  far- 
ne una  copiosissima  raccolta  è  quello  di  andare  ne'  luoghi 
infestati  al  primo  apparire  dell'alba,  stendere  sotto  alle  viti 
od  alle  piante  un  lenzuolo  od  una  coperta,  e  scuotere  o  crol- 
lare le  piante  o  le  vili,  e  farle  cadere  di  vite  in  vite  nel  len- 
zuolo, avendo  sufficiente  aiuto  di  donne,  fanciulli,  onde  ul- 
timare questo  lavoro  prima  che  il  sole  ci  giunga.  Questa  ope- 
razione, che  punto  non  interrompe  i  lavori  campestri,  è  ad 
un  tempo  semplisissima  ed  infallibile. 

Anche  la  femmina  di  altro  più  picciolo  insetto  è  assai  dan- 
nosa alle  vite  ed  al  pero.  Esso  è  della  specie  dei  rinchiti, 
detto  rinchke  del  hctuleto,  di  corpo  liscio,  di  colore  azzurro 
lucente,  o  verde  dorato.  11  maschio  ha   una   picciola  spina  a 
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ciascun  lato  del  torace.  La  femmina  comincia  in  primavera 
a  formare  col  rostro  una  incisione  nella  base  dei  teneri  ger- 
mogli per  cui  appassiscono,  quindi  piega  e  s'avvolge  nella 
foglia  formando  un  rotolo.  Tra  i  diversi  strati  delle  foglie 
così  accartocciate  depone  circa  quattro  uova,  da  cui  nascono 
altrettante  larve  che  si  nutrono  delle  stesse  foglie,  e  si  can- 
giano finalmente  in  insetti  perfetti,  i  quali  giungono  talvolta 
a  sfrondare  interi  pergolati.  Per  farne  una  caccia  copiosa 
conviene  esser  solleciti  staccando  i  carlocci  fogliosi  che  si 
vedono  pendere,  ed  abbruciarli.  La  maggior  parte  dei  villici 
non  vi  badano,  ignorando  che  le  foglie  sono  una  parte  ne- 
cessaria della  vegetazione. 

Giunto  il  tempo  in  cui  i  grappoli  delle  uve  si  sono  ingros- 
sati, cioè  circa  al  fine  di  luglio,  è  necessario  osservare  dili- 
gentemente nelle  cime  dei  paloni  delle  pergole  e  pantere  se 
vi  sono  palmiti  o  tralci  slacciati  dai  venti  temporaleschi,  per 
tosto  allacciarli  di  nuovo,  acciò  le  uve  non  abbiano  ad  essere 
sbattute  dai  venti  anche  in  seguito,  e  possano  maturare  a  do- 
vere col  beneficio  del  sole;  e  così  pure  nelle  viti  a  ghirlanda 
retta  ed  in  croce,  in  quelle  a  gabbiolo,  a  spallierino,  se  ve- 
donsi  palmiti  slacciati  o  pali  rotti  dai  venti,  si  devono  tosto 
riadatlare,  acciò  le  uve  non  abbiano  a  soffrire  stando  per 
terra;  parimente  se  vi  sono  tralci  assai  carichi  di  uve  in  pe- 
ricolo di  rompersi  o  slacciarsi  per  il  grave  peso,  si  devono 
tosto  assicurare  con  altri  lacci  di  vinchi;  e  se  sono  nelle  viti 
a  ghirlanda,  a  gabbiolo,  a  spallierino,  vi  si  aggiungono  per 
sostegno  altri  pali  nel  mezzo  a  guisa  di  forchette,  acciò  le 
uve  non  abbiano  a  cadere  per  terra  con  notabile  danno. 

Ne' primi  giorni  d'agosto  si  devono  osservare  diligente- 
mente tutte  le  viti,  ed  ove  si  vedono  le  uve  ombreggiate  si 
devono  levare  le  loro  foglie  all'  intorno,  acciò  col  beneficio 
del  sole  possano  acquistare  perfetta  maturità,  massime  quelle 
che  sono  in  un'esposizione  piuttosto  fredda;  che  se  le  uve 
fossero  in  luogo  caldo  a  gran  sole,  non  si  devono  sfrondare, 
perchè  i  pampini  difendono  le  uve  dall'  essere  eccessiva- 
mente percosse  dal  sole  e  disseccate. 


Per  ciò  che  risguarda  la  pratica  peritale  inlorno  alle  viti ,  ed  il 
lor  prezzo  rispettivo  in  commercio  e  nelle  stime  de'  terreni  vitati , 
egli  è  chiaro  che  la  vite  ha  più  o  meno  prezzo  secondo  l'età  diversa 
di  vile  novella  o  adulta  od  in  decadenza,  secondo  il  suo  stato  in  es- 
sere buono,  mediocre,  gramo,  e  secondo  che  trattasi  di  vite  a  ghir- 
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landa,  a  gabbiolo,  a  pergola,  a  cerasolo,  ad  oppio,  ec.  Quando  siane 
note  le  spese  fatte  per  le  viti  piantate  in  uno  de'sopra  indicati  mod1 
che  si  usa,  dalla  barbatella  tino  alla  prima  estensione  per  farle  frut 
tificare,  che  da  noi  si  computa  sei  anni,  avremo  in  generale  il  va 
lore  di  una  gamba  di  vite  d'anni  sei  in  essere  buono  e  fruttifero 
coi  dividere  la  somma  delle  spese  pel  numero  delle  viti,  e  lo  trove 
remo  a  poco  presso  nel  seguente  rapporto. 

Gamba  di  viti  a  pergola   d'anni  sei,   soldi   sette   milanesi     7. 

a  ghirlanda  retta,  a  pergola,  a  pantera,  soldi  »     9. 

—         in  croce,  soldi     ......     8. 

a  spallierino,  soldi n     9. 

a  cerasolo ,  soldi »   ij. 


Sommano  soldi  47.  6' 

Onde  i  soldi  47-  6,  divisi  per  cinque,  danno  il  valore  d'una  gam 
ba  di  vite  preso  generalmente  di  soldi  9.  174  circa;  e  quando  siane 
in  essere  molto  florido  si  possono  valutare  anche  soldi  io  e  1 1  pei 
ciascuna  gamba,  e  meno  se  in  essere  mediocre,  cioè  soldi  9  e  den  8 
o  se  in  essere  gramo  soldi  6  e  den.  5. 

Se  poi  trattasi  di  viti  adulte  e  a  pieno  frutto  rigogliosissime,  noi 
essendo  raro  il  caso  di  vedere  una  sola  vite  a  pergola,  a  pantera,  e 
più  ancora  ad  albero  grande  ,  ad  estendersi  per  tutta  una  pergole 
anche  di  16  in  18  braccia  di  lunghezza,  e  larga  in  proporzione  ali; 
quale  non  può  giungere  che  in  due  o  più  novenii,  mentre  nel  prime 
novennio  non  può  crescere  che  per  coprire  circa  due  braccia  di  per- 
gola al  più:  in  questo  caso  la  stima  della  vite  dipenderà  dalla  pru- 
denza del  perito,  e  non  dal  prezzo  comune  ,  essendovene  di  quelle 
che  danno  persino  sessanta  libbre  grosse  di  uva  all'anno,  di  cui  uni 
metà  si  considera  per  la  coltivazione  della  vite  e  per  la  manuten- 
zione del  legname,  e  restano  libbre  3o  che  si  valutano,  per  esem- 
pio, lir.  2,  da  cui  levato  il  1/9  od  il  1/7  per  gPinfortunii..  a  norme 
delle  situazioni  ,  rimangono  circa  soldi  56  di  rendita.  Questa  vite 
però  essendo  poco  lungi  della  sua  decadenza ,  per  essere  di  età  già 
avanzata  ,  in  12,  i5  o  20  anni  dobbiamo  aspettarci  il  suo  decadi- 
mento e  deperimento  ;  e  avuto  riguardo  anche  alla  sua  morte  che 
può  accadere  molto  prima,  può  nondimeno  valutarsi  come  un  capi- 
tale in  pericolo  d'esser  perduto,  dal  quale  perciò  si  esiga  l'interesse 
del  io  o  i5  per  cento,  ossia  ciò  che  torna  lo  stesso,  che  i  suddetti 
soldi  36  di  rendita  corrispondano  ad  un  capitale  di  circa  lire  12  in 
18,  valore  della  vite,  semprechè  si  vegga  in  vigoroso  stato. 

I  fittaiuoli  alle  volte  propagginano  le  viti  vecchie  col  far  la  rifos- 
sata  e  mettervi  letame,  per  cui  la  vite  si  moltiplica  in  modo  straor- 
dinario e  con  pochissima  spesa,  essendo  che  la  vite  refossa.,  già  so- 
pra descritta,  dopo  tre  anni  al  più  rende  frutto ,  onde  non  vf  è  la 
spesa  continua  de'  sei  anni  come  nelle  altre  viti  allevate  da  barba- 
telle tolte  dal  vivaio,  o  con  magliuoli  senza  radice  che  s'impiegano 
nelle  nuove  piantagioni  di  viti  5  ma  si  ha  colle  riti  novelle  refosse 
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o  svantaggio  gravissimo  della  loro  corta  cortissima  durata  ;  quindi 
le  viti  refosse  quantunque  belle  e  vegete  hanno  poco  valore ,  sti- 
matole dell'età  d'un  anno,  due,  tre,  circa  soldi  due  ,  tre,  quattro 
al  più,  quantunque  a  vino  e  fruttifere. 

Avendo  poi  a  stimare  un  filare,  per  esempio,  di  viti  novelle,  non 

■  solamente  si  deve  valutare  la  spesa  della  fossa,  del  letame,  delle  viti, 
e  la  fattura  a  piantarle,  ma  ancora  il  frutto  del  terreno  che  si  è  per- 
duto dal  tempo  in  cui  si  è  fatto  lo  scavo  della  fossa  all'età  delle  viti  ; 
dovendo  le  fosse  esser  preparate  e  lasciate  esposte  al  caldo,  al  gelo 
e  disgelo  per  mesi  prima  della  piantagione  delle  viti,  onde  meglio  si 
purghi  il  terreno  ,  molti  periti  trascurano  ingiustamente  il  frutto 
perduto  del  terreno  :  in  altro  caso  volendo  il  perito  stimare  il  ter- 
reno occupato  dalle  viti  dal  frutto  delle  viti  stesse  esistenti  in  esso 
terreno,  non  valuta  il  frutto  delle  viti  mancanti  a  compimento  de' 
filari  qua  e  là  saltuariamente  ,  per  cui  regala  al  compratore  tutto 
quel  terreno  vuoto  di  viti  in  cui  si  posson  piantare  e  far  prosperare. 
Per  poi  conoscere  il  reddito  in  uva  delle  viti,  miste  di  novelle,  adul- 
te e  decadenti,  si  devono  numerare  separatamente  ,  distinguendole 
in  novelle  senza  frutto,  novelle  a  poco  frutto,  adulte  a  pieno  frutto, 

,  e  decadenti,,  dando  a  ciascuna  quel  frutto  proporzionato  che  porta 
il  suo  stato. 

Se  poi  tutte  le  viti  fossero  novelle  o  decadenti  ,  e  si  volesse  non- 
dimeno trovare  il  frutto  suscettibile  del  terreno  vitato  ,  allora  si 
prendono  le  necessarie  informazioni  del  tempo  che  durano  le  viti 
nel  terreno,  situazione,  esposizione  e  clima  di  cui  trattasi,  e  quanto 
tempo  si  mantengono  novelle  senza  frutto,  novelle  a  poco  frutto,  e 
vecchie  decadenti  ;  e  trovato,  per  esempio,  che  durano  60  anni  dopo 
la  loro  piantagione  in  campagna,  che  si  portano  a  frutto  in  sei  anni, 
che  stanno  tre  anni  a  poco  frutto,  e  in  istato  vecchio  decadente  non 
si  lasciarlo  più  di  cinque  anni,  perchè  non  torna  conto  a  mantenerle 
in  tale  stato:  ciò  posto,  si  avranno  ogni  60  viti  6  viti  novelle  senza 
frutto,  tre  viti  novelle  a  poco  frutto,  cinque  vecchie  decadenti  ,  ed 
il  rimanente  a  compimento  delle  60  viti  saranno  viti  adulte  a  pieno 
frutto,  e  queste  saranno  4§- 

E  per  le  viti  che  occorrono  annualmente  per  la  loro  manuten- 
zione, conosciuto,  per  esempio,  che  le  viti  campano  sessantanni,  e 
che  si  mantengono  novelle  sei  anni,  egli  è  evidente  che  ogni  60  viti 
sarà  d'uopo  piantare  una  barbatella  od  una  vite  novella  ogni  anno 
per  la  loro  manutenzione  s  e  che  ogni  sessanta  viti  si  conteranno  6 
viti  novelle,  dovendovi  essere  una  vite  novella  d'un  anno  ,  altra  di 
due,  altra  di  tre,  altra  di  quattro,  altra  di  cinque  ed  una  di  sei  anni, 
in  tutto  6  viti  novelle;  e  che  ogni  100  viti  si  conteranno  dieci  viti 
novelle  ;  e  se  si  mantenessero  novelle  cinque  anni,  e  fossero  80  gli 
anni  della  durata  delle  viti,  è  evidente  che  ogni  80  viti  abbisogne- 
rebbe una  vite  novella  all'anno,  e  che  si  avrebbero  cinque  viti  no- 
velle sopra  80  viti;  e  che  ogni  100  di  queste  viti  si  manterebbero 
col  piantarne  cinque  novelle  ogni  quattro  anni. 

Per  l'annua  manutenzione  del  legname  caslanile ,  riconosciuto  , 
per  esempio  ,  il  numero  de'  pali ,  pertiche  9  brocche  ec.  occorrenti 
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per  sostegno  delle  viti,  e  il  numero  degli  anni  della  loro  durata,  di- 
viso il  primo  numero  pel  secondo  si  avrà  tosto  il  numero  che  bi- 
Disogna  annualmente. 

Questi  pali,  pertiche,  brocche  ed  altro  legname  per  sostegno  delle! 
viti  si  preparano  nell'inverno  troncandoli  dalle  selve  castani^  indi  si1 
leva  loro  la  corteccia,  si  appianano  a  dovere,  si  aguzzano  e  si  lascia- 
no d.seccare  sotto  alla  pellicola  pel  corso  di  un  anno,  non  adoprando 
mai  pah  verdi,  i  quali  non  durano  nemmeno  la  metà  dei  secchi. 

CAPO    XXV. 

DELLA  MATURITÀ*  DELLE  UVE,  E  DEGLI  UTENSILI 
PER    LA    FABBRICAZIONE    E    CONSERVAZIONE    DEL    VINO. 

g-I.  —  Della  maturità  delle  uve. 

Ija  buona  o  cattiva  riuscita  de'  vini  dipende  in  gran  parte 
dalla  perfetta,  imperfetta  od  oltrepassata  maturità  delle  uve, 
L  uva  si  dice  veramente  matura  quando  il  gambo  del  grap- 
polo  è  passato  dal  verde  al  bruno,  il  grano  dell'  uva  sia  di- 
venuto molle,  e  si  possa  comprimere  con  facilità,  e  si  stac- 
chi facilmente  dal  grappolo;  quando  l'uva  nera  ha  acquistato 
un  colore  intenso,  e  la  bianca  un  colore  di  paglia  giallogno- 
lo, e  che  il  sugo  ne  sia  dolce  e  molto  gustoso,  e  che  anche 
le  foglie  passano  dal  verde  al  giallognolo  od  al  rosso. 

E  però  molto  difficile  che  tutti  questi  segni  concorrano 
ad  un  tempo;  ciò  nulla  ostante  è  necessario  assicurarsi  bene 
che  l'uva  sia  al  suo  punto  di  perfetta  maturanza  per  poter 
procedere  a  far  la  vendemmia,  in  modo  che  da  questa  prima 
operazione  si  abbia  la  sicura  base  della  bontà  del  vino.  Con- 
vien  sapere  che  V  uva  è  composta  di  molle  sostanze  diverse, 
le  quali  hanno  una  parte  più  o  meno  attiva  nella  formazione 
del  vino.  Tra  queste  sostanze  ve  n'  è  una  principale,  detta 
zuccherosa,  la  quale  tutta  si  converte  in  ispirito  di  vino  me- 
diante la  fermentazione,  e  questo  spirito  è  quello  che  dà  al 
vino  stesso  la  forza  ,  la  squisitezza,  la  durata  ed  il  buon  sa- 
pore; e  la  sostanza  zuccherosa  da  cui  proviene  non  si  forma 
nell'uva  se  non  per  mezzo  della  maturazione. 

Questa  maturità  non  suole  ogni  anno  arrivare  alla  stessa 
epoca,  ma  diversifica  seguendo  la  precocità  o  la  lentezza  del- 
le stagioni,  la  temperatura  più  o  meno  calda  dell'estate,  e  le 
incostanti  variazioni  dell'  umido  e  del  secco  del  terreno,  ed 
anche  nello  stesso  territorio  varia  secondo  le  esposizioni  del- 
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le  viti,  e  le  varie  specie  che  compongono  i  vigneti.  Le  uve 
provenienti  dalla  sommità  delle  colline  dove  la  fredda  tem- 
peratura dell'aria  non  permette  mai  che  arrivino  a  perfetta 
maturanza  ,  e  quelle  poste  a  tramontana  daranno  sempre  un 
vino  acerho  e  disgustoso,  senza  buon  sapore  e  di  poca  durata; 
all'incontro  quelle  delle  vigne  poste  a  mezzodì  o  tra  levante 
e  mezzodì  delle  colline,  verso  la  metà  della  loro  pendenza, 
percosse  costantemente  dal  sole,  ci  presentano  uve  veramen- 
te mature,  dolci  e  zuccherose  in  modo  che  dal  palato  e  da 
glutine  dolce  lasciato  nelle  mani  si  può  facilmente  riconosce- 
re la  parte  zuccherosa  predominante  in  tutte  le  parti  dell'uva, 
da  cui  si  hanno  vini  squisiti,  forti,  generosi,  facili  da  conser- 
varsi per  molti  anni  avvenire;  del  che  certa  prova  ci  danno 
i  vini  delle  più  accreditate  parti  della  nostra  Brianza,  e  delle 
altre  nostre  colline.  Questo  maturamento  però  non  deve  ec- 
cedere a  segno  che  degeneri  in  uve  fermentate  e  corrotte. 
Le  sorta  di  uve  che  più  presto  maturano,  devono  anche  es- 
ser raccolte  più  presto,  e  più  tardi  le  tardive,  anche  quando 
si  trovano  nello  stesso  vigneto;  né  devesi  introdurre  nel  tino 
delle  uve  acerbe  e  delle  uve  stramature,  cosa  la  quale  molto 
si  oppoue  alla  bontà  del  vino. 

Prese  dunque  ad  esame  le  circostanze  qui  sopra  accenna- 
te siccome  non  solo  in  una  provincia  ,  ma  in  ogni  distretto, 
in  ogni  picciolo  comune  ed  anche  nello  stesso  podere  si  pos- 
sono incontrare  costantemente  varianti  le  stesse  circostanze, 
non  possiamo  cogliere  il  puntovero  della  perfezione  nella  rac- 
còlta dell'uva  in  generale,  ma  soltanto  approssimarsi  ad  es- 
so parzialmente,  secondo  l'esposizione  e  la  varietà  delle  viti 
a  sorte  per  sorte,  e  anche  la  stessa  sorte  prima  nelle  esposi- 
zioni più  calde  e  poi  nelle  più  fredde,  e  potrebbesi  vendem- 
miare nello  stesso  tempo  in  amendue  le  esposizioni  calda 
e  fredda  ,  quando  fossimo  certi  che  nella  esposizione  calda 
vi  sono  le  viti  più  tardive,  e  nelle  fredde  quelle  che  più  pre- 
sto maturano  il  loro  frutto. 

Una  delle  principali  cause  per  cui  molte  volte  si  guastano 
i  vini,  dipende  certamente  dalla  cattiva  regola  con  cui  si  fa 
il  raccolto  delle  uve,  per  cui  quegli  anni  ne'quali  il  settembre 
è  oltremodo  piovoso,  come  nel  trascorso  1829,  nel  Milane- 
se, viene  di  conseguenza  che  le  uve  si  guastano  prima  che 
siano  del  tutto  mature;  nel  qual  caso  per  evitare  il  maggior  dan- 
no che  può  seguire  nel  vino,  è  necessario  vendemmiare  in 
due  volte,  principiando  prima  il  raccolto  delle  uve  che  si  so- 
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no  guastate,  alle  quali  si  deve  accuratamente  levare  la  parte 
guasta,  cioè  i  grani  marci,  secchi  ed  immaturi  di  mano  in  mano  1 
che  si  van  cogliendo,  acciò  possa  riuscire  il  vino  discreta- 
mente passabile  ,  avvertendo  di  tenerlo  separato  da  quello  1! 
che  si  farà  in  seguito  col  raccolto  delle  uve  interamente  sane: 
e  maturate  a  dovere,  perchè  il  grappolo  purgato  dall'uva 
marcia,  essendone  la  parte  che  rimane  stata  in  contatto  con 
essa  già  inclinata  a  marcire,  guasterebbe  il  vino  fatto  coll'u- 
va  interamente   sana.  Anche   que'  grappoli   che  hanno  sol- 
tanto de'grani  secchi  ed  immaturi  frammisti  ai  buoni,  o  riuni- 
ti all'estremità  inferiore   del  grappolo,  si  devono  diligente- 
mente purgare,  perchè  i  grani  secchi  recano  al  vino  grandis- 
simo danno,  assorbendo  il  buon  vino  e  comunicandogli  uu 
sapore  disgustoso  ed  acetoso. 

Quando  accade  che  le  uve  siano  state  colpite  dalla  tempe- 
sta ,  devesi  usare  somma  diligenza  nel  raccolto,  levandone 
tutti  i  grappoli  secchi  che  saranno  in  maggior  quantità  e  di 
gravissimo  danno  per  la  ragione  già  detta,  che  bollendo  in- 
sieme nelle  tine  succhiano  molto  il  vino,  e  gli  comunicano 
l'acido  che  in  sé  contengono,  per  cui  nell'estate  difficilmen- 
te si  può  conservare,  e  similmente  devono  raccogliere  le  uve 
nette  da  tutte  le  foglie,  essendo  ancor  esse  di  danno,  perchè 
bollendo  insieme  al  vino ,  ne  succhiano  qualche  parte  evi 
comunicano  l'acido. 

Quando  il  settembre  trascorre  a  ciel  sereno,  come  nell'an- 
no 1828,  allora  le  uve  maturano  a  perfezione,  e  si  manten- 
gono del  tutto  sane,  per  cui  il  vino  riesce  ottimo  e  molto  re- 
sistente, massime  potendo  principiar  il  raccolto  alla  pianura 
al  principio  di  ottobre,  ed  alla  collina  circa  alla  metà  dello 
stesso  mese,  perchè  in  tal  tempo  cominciando  ad  esser  fred- 
da la  notte,  le  uve  restano  maggiormente  perfezionate  nella 
loro  maturità;  e  se  accade  che  ricevano  qualche  brina,  allora 
il  vino  riesce  squisitissimo  e  potentissimo. 

^  11  raccolto  delie  uve  si  farà  sempre  in  giornate  serene,  prin- 
cipiando  due  ore  dopo  il  levar  del  sole,  acciò  le  uve  possano 
essere  perfettamente  asciutte  dalla  rugiada;  e  se  nel  tempo 
dei  raccolto  sopravvengono  giornate  piovose,  allora  è  neces- 
sario assolutamente  di  sospenderlo  sinché  le  uve  siano  con- 
venevolmente  asciutte,  perchè  raccogliendole  bagnate  il  vino 
resta  assai  debole,  senza  corpo,  scarso  di  sapore  e  di  colore, 
nell'estate  facilmente  si  guasta;  perchè  quantunque  l'acqua 
sia  la  base  principale  del  vino,  l'eccesso  di  essa  minora  la 
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massa  dalle  altre  sostanze  che  in  quella  si  sciolgono ,  e  che 
costituiscono  la  bontà  del  vino  medesimo.  E  pur  questa  la 
ragione  che  le  uve  troppo  grasse,  come  le  rossere  così  det- 
te, non  sono  per  sé  stesse  atte  a  dar  vini  buoni.  Nel  raccol- 
to si  deve  usare  somma  diligenza  nel  tener  separate  le  uve 
rosse  o  nere  dalle  bianche ,  acciò  il  vino  bianco  riesca  più 
chiaro  e  lucido;  così  pure  per  dar  maggior  corpo  al  vino 
giova  moltissimo  il  tener  le  uve  ammucchiate  al  coperto  cir- 
ca tre  giorni,  tenendole  però  basse  in  modo  che  non  abbia- 
no a  scaldarsi  troppo  da  loro  stesse,  perchè  il  riscaldamento 
sarebbe  di  danno  al  vino,  non  facendo  caso  di  perdere  qual- 
che poco  nella  quantità  col  disporre  le  uve  in  sì  fatto  modo, 
perchè  si  acquista  molto  nella  qualità,  e  si  conserva  in  mi- 
glior modo  nell'  estate  ,  e  vecchio  di  più  anni.  Si  deve  dun- 
que preparare  un  luogo  apposito  per  deporvi  le  uve  avanti 
di  procedere  alla  loro  raccolta;  e  la  fìsica  ragione  di  riporre 
così  per  alcuni  giorni  ammonticchiate  le  uve,  è  per  lasciar 
loro  subire  quella  specie  d'intestina  fermentazione  che  dice- 
si zuccherosa,  che  è  appunto  quella  per  la  quale  l'acido  ma- 
lico cangiasi  in  principio  zuccherino,  inducendo  così  un 
grado  di  più  completa  maturità  in  que'grappoli  o  in  quelle 
uve  che  ne  sono  tuttavia  mancanti. 

g  li.  —  Degli  utensili  per  la  fabbricazione 
e  conservazione  del  vino. 

Questi  utensili  consistono  in  tine,  benacce,  botti,  o  masselli 
grandi,  mezzani,  e  picciole  botticelle,  bonzonì,  bonze,  botta- 
li., ed  altri  vasi  vinarii;  e  sono  destinati,  le  benacce  alla  con- 
dotta e  pigiatura  dell'uva,  le  tine  per  ricevere  il  mosto  o  le 
uve  pigiate  e  per  la  fermentazione  delle  medesime,  i  bonzo- 
ni,  le  bonze  e  i  bottali,  che  sono  botti  lunghe  e  strette,  ser- 
vono per  la  condotta  del  vino,  le  grandi  botti  al  doppio  uso 
della  fermentazione  delle  uve  pigiate  o  soltanto  del  mosto  e 
della  conservazione  del  vino,  e  le  mezzane  e  le  botticelle  sol- 
tanto per  U  conservazione  del  vino. 

Le  botti  di  grande  capacità  che  servono  anche  per  la  fer- 
mentazione delle  uve  hanno  uno  sportello  quadrato  superio- 
re,  che  porta  in  centro  il  foro  del  cocchiume,  onde  le  uve 
pigiate  possano  facilmente  introdurvisi.  Un'altra  variazione  si 
è  pur  fatta  ultimamente  al  loro  sportello  anteriore.  In  gene- 
rale lo  sportello  anteriore  è  apribile  dallo  infuori  allo  inden- 
tro, ed  è  mantenuto  in  sito  da  un  regolo  di  legno  ,  che  pas- 
sando pel  corpo  di  due  cambrette  di  ferro  impiantate  nello 
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sportello  istesso  fa  punto  d'appoggio  colle  due  estremità  con- 
tro la  faccia  esteriore  del  fondo  della  botte:  or  bene  infino  a 
tanto  che  si  tratta  di  aprire  esso  sportello  a  botte  vuota,  l'o- 
perazione è  facilissima;  ma  presenta  al  contrario  le  più  gran- 
di  difficoltà,  allorché  avendo  usato  della  botte  per  fermenta- 
re le  uve,  ci  troviamo  nella  necessità  tosto  dopo  la  svinatura, 
di  aprirne  lo  sportello  per  Vuotarla  dalle  vinacce,  perchè  in 
allora  egli  trova  dentro  di  sé  abbassato  tutto  il  cappello  di 
esse  vinacce  che  presenta  una  validissima  resistenza  al  di 
lui  arretramento,  e  che  obbliga  all'  impiego  di  molta  forza 
per  vincerla  ;  e  servendo  in  qualche  modo  di  punto  d'appog- 
gio o  centro  di  moto  contro  il  corpo  dello  sportello,  fa  che 
la  di  lui  estremità  inferiore  urti  violentemente  contro  la  ca- 
pruggine  o  intaccatura  delle  doghe,  e  la  minacci  di  rottura. 
Si  è  dunque  pensato  da  alcuni  di  costruire  esso  sportello  in 
modo  che  riuscisse  apribile  dallo  indentro  allo  infuori,  e  per 
mantenerlo  in  sito  contro  il  peso  e  lo  sforzo  del  liquido  fer- 
mentante si  sono  tolte  allo  sportello  le  cambrette  di  ferro  e 
applicate  invece  alla  faccia  del  fondo  della  botte,  in  modo 
che  valendosi  ancora  dell' usitato  regolo  di  legno  viene  tolto 
1  ostacolo  di  mantenerlo  in  sito,  essendo  opposto  all'antece- 
dente il  di  lui  modo  di  azione. 

In  luogo  in  cui  stan  riposte  le  tine  e  benacce,  le  bonze,  i 
bottali  e  le  botti  di  grande  capacità  per  la  fermentazione  delle 
uve  si  chiama  tinaia,  nella  quale  è  ordinariamente  anche  lo 
strettoio  o  il  torchio,  altra  macchina  per  ispremere  le  vinac- 
ce che  si  levano  dalle  tine  dopo  svinate  del  vino  di  prima 
sorte,  detto  crodello,  per  far  uscire  il  così  detto  vino  caspio 
o  secondo  vino.  Presso  i  grandi  possidenti  si  veggono  delle 
belle  tinaie,  cioè  locali  spaziosi  ed  alti  dove  tutto  all'intorno 
sono  posti  i  tini,  e  nel  mezzo  un  bel  torchio,  e  da  dove  im- 
mediatamente si  passa  alia  vicina  cantina,  Furono  però  esse 
fabbricate  senza  una  certa  intelligenza,  essendo  quasi  tutte 
troppo  ventilate,  e  non  hanno  le  finestre  od  altre  aperture 
per  poterle  chiudere  ed  aprire,  per  il  che  soffrono  i  grandi 
e  subitanei  cangiamenti  di  caldo  o  di  freddo  dell'atmosfera, 
cosa  assolutamente  dannosa  pel  corso  regolare  della  fermen- 
tazione. Peggiori  poi  sono  quelle  altre  tinaie  costrutte  sotto 
1  portici  aperti,  e  queste  molte  volte  situate  a  mezzodì  od  a 
levante. 

I  tini  devono  essere  di  difFefnti  grandezze  per  adattarli  ai 
differenti  bisogni.  Essi  sieoo  fatti  di  doghe  piuttosto  grosse 
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e  ben  cerchiati;  sono  a  cono  tronco  e  situati  a  dimora  verti- 
cale sopra  travi  sostenuti  da  pilastrini  alti  da  terra  in  modo 
che  vi  si  possa  adattare  la  brenta  quasi  in  piedi,  affinchè  essa 
riceva  immediatamente  il  vino  del  tino;  il  loro  diametro  su- 
periore è  più  ristretto  d'un  quarto  o  d'un  terzo  dell'inferiore; 
l'altezza  è  arbitraria,  il  diametro  maggiore  è  chiuso  da  un  fon- 
do fissato  entro  particolare  ranura  praticata  nella  periferia 
interna;  il  minore  è  aperto  od  al  più  riceve  sopra  beccatelli 
un  coperchio  che  temporariamente  vi  si  immette. 

Anche  le  botti  siano  egualmente  alte  come  i  tini,  acciò  co- 
modamente si  possa  sottoporvi  la  brenta  per  ricevere  il  vino 
all'occasione  del  travasamento ,  senza  che  vi  sia  il  bisogno 
di  sottoporlo  a  quel  continuo  sbattimento,  od  al  contatto  del- 
l'aria sempre  dannoso  per  il  vino. 

Non  si  deve  mancar  d'usare  tutta  la  diligenza  nel  prepara- 
re alla  metà  di  settembre  per  il  vicino  raccolto  dell'uve,  la- 
vando e  nettando  il  letto  del  torchio,  come  pure  le  tine,  be- 
nacce,  botti,  bottali,  bonze  ed  ogni  altro  utensile  bisognevole 
alla  fabbricazione  e  alla  conservazione  del  vino,  bagnandoli 
di  giorno  in  giorno,  e  cambiando  sempre  l'acqua  ogni  volta 
che  si  bagnano,  acciò  non  abbia  ad  imputridirsi  in  essi,  e 
possano  perfettamente  ritenere  per  il  vicin  tempo  della  ven- 
demmia ;  avendo  esatta  cura  di  sempre  servirsi  di  acqua  chia- 
ra del  pozzo,  ovvero  d'acqua  viva  fluente  e  non  mai  d'acqua 
pluviale  radunata  nelle  fosse  o  vasche,  la  quale  non  solo  più 
presto  imputridisce,  ma  ancora  comunica  le  proprie  qualità 
assai  cattive  al  legno  che  si  va  bagnando. 

Devesi  diligentemente  esaminare  se  vi  sono  vasselli  o  bot- 
tali che  abbiano  alcuni  de'cattivi  odori  volgarmente  detti  del- 
la muffa,  dell'asciutto,  del  legno,  del  punto,  del  garbo  e  del-» 
X acido,  per  farvi  uno  o  più  bucati ,  con  cui  miglioreranno 
tutti  a  riserva  di  quello  delia  muffa,  che  difficilmente  si  leva 
anche  colla  calce  sfiorata;  e  dopo  il  bucato,  per  meglio  assi- 
curarsi che  non  abbiano  in  essi  a  guastarsi  i  vini,  è  necessa- 
rio farvi  bollir  dentro  le  uve  piste,  con  cui  si  perfezionano 
al  sommo. 

Ne' vasselli  nuovi  non  si  deve  mancare  di  fare  uno  o  più 
bucati  per  levarne  tanto  l'odore  del  legno,  quanto  il  colore 
che  rilascia,  conoscendosi  la  perfezione  di  un  vassello  nuovo 
quando  si  vede  ad  uscire  dallo  stesso  1'  ultima  acqua  del  bu- 
cato assai  chiara,  facendo  in  seguito  bollir  dentro  le  uve  piste, 
le  quali  finiscono  di  perfezionarli. 
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Avendo  barili,  bonze  e  bonzoni  nuovi  che  servono  alle  con- 
dotte del  vino  fatti  con  qualsivoglia  legname,  siccome  in  que- 
sti non  si  possono  far  bollire  dentro  le  uve  piste,  dopo  avervi 
fatti  più  bucati  d'acqua  per  estrarne  il  colore  e  l'odore  del 
legno,  si  deve  far  loro  l'ultimo  bucato  di  vino  e  sale,  facendo 
bollire  il  vino  caspio  colla  dose  d'una  libbra  di  sale  per  cia- 
scuno staio  di  vino;  indi  si  mette  in  detti  utensili,  a  propor- 
zione della  loro  grandezza,  quella  quantità  che  si  vede  ne- 
cessaria, i  quali  siano  otturati  con  tutta  la  possibile  sicurez- 
za, lasciando  in  essi  la  detta  porzione  di  bucato  sinché  prin- 
cipia a  perdere  il  colore,  e  facendoli  frattanto  girare  quando 
il  bucato  è  caldo,  acciò  possano  perfezionarsi  in  ogni  loro 
parte;  indi  levato  il  bucato  da  detti  utensili  si  fa  di  nuovo  ri- 
bollire, e  si  mette  ne' medesimi  per  la  seconda  volta,  acciò 
possano  perfezionarsi  nel  miglior  modo  possibile;  e  siccome 
le  bonze,  i  barili  e  bonzoni  si  fanno  per  io  più  con  legnami' 
di  pioppo,  albarella,  salice  selvatico,  tavernello,  onde  siano 
più  leggieri  per  il  trasporto  del  vino,  i  quali  hanno  sempre 
qualche  poco  odore  naturale  del  loro  legno,  insino  a  tanto 
che  non  sono  bene  vinati,  non  si  deve  in  essi  lasciar  riposto 
lungo  tempo  il  vino,  se  non  che  pel  sole  preciso  tempo  della 
condotta,  acciò  non  prenda  odore  del  legno,  con  cui  diventa 
assai  disgustoso. 

Se  vi  sono  vasselli  o  bottali  che  abbiano  l'odore  del  mar- 
cio, questi  non  si  possono  in  verun  modo  sanare,  essendo) 
il  peggiore  ed  irremediabile  difetto  che  possa  avere  un  vas- 
sello  o  bottale,  per  cui  molto  meglio  conviene  abbandonar- 
lo per  non  guastare  in  esso  il  vino  senza  alcuna  speranza  di i 
poterlo  ricuperare. 

Si  deve  anche  aver  cura  di  collocare  il  vino  bianco  sem- 
pre ne  vasselli  usi  al  vino  bianco,  non  solo  perchè  meglio 
ritenga  la  propria  bontà,  ma  ancora  perchè  ritenga  la  pro- 
pria chiarezza,  essendoché  collocandolo  ne'vasselli  usi  al  vi- 
no rosso  si  colorisce  troppo,  e  fa  cattiva  figura,  per  cui  è  di 
poco  credito,  e  difficilmente  vendibile;  e  qualora  accada  di 
dover  per  necessità  collocare  il  vino  bianco  in  un  vassello 
uso  al  rosso,  devesi  prima  diligentemente  nettare  colla  ra- 
spatola, e  dipoi  gli  si  deve  fare  il  bucato  con  forte  lisciva 
nel  modo  sopra  spiegato,  facendo  anche  bollire  nella  stessa 
una  porzione  di  foglie  di  persico,  le  quali  hanno  l'attività  di 
perfezionare  i  vasselli  per  il  vino  bianco;  e  replicando  il  bu- 
calo per  due  o  tre  volte  se  fa  bisogno,  il  vassello  perde  il  co- 
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lor  rosso,  per  cui  collocando  in  esso  il  vino  bianco  non  può 
più  oltre  colorirsi. 

In  ogni  tempo  prima  di  collocare  i  vini  nei  vasselii  è  ne- 
cessario fare  ai  medesimi  l'ultimo  bagno  internamente  con 
vino,  acquistando  essi  in  tal  modo  quella  maggior  bontà  che 
possono  aver  perduto  nella  lavanda  fatta  loro  con  acqua. 

Per  conservare  sani  i  vasselii  e  bottali  vuoti,  fuori  per  l'an- 
no, se  questi  devono  star  vuoti  per  pochi  giorni,  allora  si  può 
lasciare  in  essi  il  fondo  del  vino;  ma  se  devono  star  vuoti 
per  lungo  tempo,  e  massime  dalla  primavera  sino  all'autun- 
QO,  il  fondo  del  vino  non  può  conservarli,  loro  porta  anzi 
sommo  danno,  perchè  alle  volte  s'infracidisce,  e  perciò  pren- 
dono i  vasselii  l'odore  della  muffa  e  del  marcio,  ed  alle  vol- 
le s'inacidisce,  e  prendono  l'acido  ed  il  punto,  o  il  garbo,  ed  , 
dtre  cattive  qualità;  per  la  qual  cosa  quando  si  devono  tener 
fuoti  i  vasselii  per  molto  tempo,  il  miglior  modo  dì  conser- 
tarli sani  e  perfetti  si  è  di  levar  loro  l'usciolo,  e  nettar  fuori 
iiligentemente  il  fondo  o  le  fecce  del  vino,  guardandosi  be~ 
le  dal  bagnarli  con  acqua,  ma  solo  dopo  averli  nettati  colla 
asparuola,  strofinandoli  di  tempo  in  tempo  internamente  in 
)gni  loro  parte  con  manipoli  di  fieno,  per  tosto  renderli  mag- 
giormente asciutti,  mentre  in  tal  modo  puliti, lasciandoli  prea- 
ler  aria  col  tenerne  levato  l'usciuolo  si  conservano  perfetta- 
uente  sani,  senza  mai  prendere  il  menomo  cattivo  odore.  Fa- 
imente  per  conservar  sani  i  bonzoni,  bottali  e  le  bonze  che 
ervono  alle  condotte  del  vino  fuori  per  l'anno,  è  necessario 
evarne  l'usciuolo,  e  nettarli  nel  modo  sopra  spiegato,  senza 
)agnarli  con  acqua,  procurando  di  tenerli  collocati  in  luogo 
tsciutlo,  e  riparato  dal  vento  e  dal  sole. 

1  migliori  legnami  per  fabbricar  vasselii,  bottali,  tine  e  bon- 
:e  da  carro  sono  indubitatamente  quelli  di  quercia  o  rovere, 
;  sono  anche  discretamente  durevoli  quelli  di  ciliegio  o  ce- 
asa  selvaggia  ;  ma  i  legnami  di  castagno  sono  di  durata  as- 
ai  minore  de'suddetti,  mentre  facilmente  s'empiono  di  scre- 
ziature; oltreché  nel  legno  di  castagno  il  vino  nell'estate 
ion  si  conserva  bene  come  nei  suddetti.  I  legnami  atti  a  far 
)onzoni  ad  uso  delle  condotte  del  vino  sono  il  pioppo,  l'ai- 
>arello,  il  salice  selvatico  ed  il  tavernello,  essendo  essi  assai 
)iegheyoli,  leggieri  e  più  maneggiabili,  e  finalmente  il  legno 
ii  persico  e  mandorlo  sono  ottimi  per  fabbricar  piccioli  vas- 
elli per  conservare  il  vino  bianco,  al  quale  comunicano  un 
sapore  amarognolo,  che  alcuni  trovano  gradevole.  La  cer* 
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chiatura  migliore  è  quella  del  ferro,  che  ha  la  proprietà  del 
così  detto  dolce  o  ladino  ;  Io  che  si  riconosce  osservando 
che  i  loro  orli  non  abbiano  manifestate  delle  screpolature 
sotto  l'azione  del  maglio;  e  così  che  non  vi  siano  nel  loro 
corpo  o  sfogliazioni  od  altre  magagne,  le  quali  sotto  il  peso 
della  botte  e  del  vino,  o  per  opera  dello  sforzo  che  esercita 
la  fermentazione,  e  che  a  periodi  si  riproduce  in  questo  li- 
quido, possano  dar  luogo  a  schiantatura  ed  a  conseguente 
perdita  di  tutto  o  di  parte  del  vino  stesso. 

Vi  sono  pure  tini  di  cementi  e  di  pietra,  e  si  sono  recen- 
temente inventate  anche  delle  botti  di  mattoni  cementati  e  di 
pietra,  che  sono  in  uso  particolarmente  ne' paesi  montuosi  © 
nelle  grotte  del  Lario  e  del  Verbano,  che  sono  molto  supe 
riori  negli  effetti  a  quelle  di  legno,  quantunque  queste  ulti 
me  si  riducano  meno  imperfette  col  coprire  l'esterna  loro  su- 
perficie con  una  intonacatura  di  pece  navale  sciolta  in  olio 
di  noci  o  di  linosa,  oppure  con  più  mani  di  una  verniciatura 
oliosa  ordinaria  preparala  con  biacca  e  terre  macinate,  onde 
più  addensarla. 

CAPO    XXVI. 

A  DEL    VINO, 

vanti  di  procedere  ad  indicare  il  modo  di  far  il  vino, 
credo  necessario  di  dir  una  parola.  Che  cosa  è  fermentazio- 
ne? La  fermentazione  è  un  movimento  interno  che  agita  e 
discioglie  i  corpi  animali  o  vegetabili  che  hanno  cessato  di 
vivere.  Questa  stessa  fermentazione  è  il  mezzo  unico  colla 
quale  l'uva  dislaccata  dalla  vite,  pigiata  e  ridotta  io  mosto, 
passa  ad  essere  un  vino  perfetto.  Tutti  i  sughi  zuccherosi 
sono  suscettibili  di  questa  vinosa  fermentazione,  a  condizio- 
ne però  che  alla  materia  zuccherosa  vada  unita  una  sufficien- 
te quantità  di  materia  glutinosa  od  analoga  al  glutine,  e  la 
massa  contenga  dell'acqua,  e  si  trovi  esposta  ad  una  tempe- 
ratura di  circa  dodici  gradi  sopra  lo  zero  del  termometro  di 
Reaumur.  AI  disotto  di  questo  grado  la  fermentazione  langui- 
sce; al  disopra  diventa  troppo  effervescente;  nella  tempera- 
tura poi  freddissima  come  nella  caldissima,  essa  non  ha  nem- 
meno luogo:  e  basta. 

Disposte  le  benacce,  tine,  i  vasselli,  bottali  e  il  torchio  col 
miglior  buon  ordine  e  colla  maggior  pulizia  possibile,  me«; 
diante  ripetute  lavature  e  le  necessarie  macerazioni  per  alcu' 
ni  giorni  in  modo  che  siano  del  tutto  staccate  e  levate  le  vec 
chie  materie  tartarose  e  fecciose,  si  devono  condurre  al  tor 
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chio  le  uve,  delle  quali  le  rosse  si  pigiano  minutamente  nelle 
benacce,  e  le  uve  bianche  si  ha  l'uso  di  spremerle  col  torchio, 
ed  anche  si  pigiano  come  l'uva  rossa,  come  diremo  in  appresso. 

Arrivata  la  benaccia  ripiena  d'uve  rosse  alla  tinaia,  colà  si 
troveranno  pronti  alcuni  contadini,  due  de' quali  coi  piedi 
ben  lavati  entreranno  nella  medesima  per  ischiacciar  l'uva. 
La  benaccia  sarà  alquanto  inclinata  davanti,  e  vicino  alla  stes- 
sa si  troverà  una  brenta.  Di  mano  in  mano  che  si  fa  il  mosto, 
icon  un  palotto  si  leva  e  si  getta  nella  brenta,  avvertendo  di 
levar  via  colle  mani  i  graspi  e  i  grani,  e  non  mettere  nella 
brenta  che  il  puro  mosto;  il  che  si  ottiene  ancor  più  facil- 
mente coli' attaccare  agli  orli  superiori  della  brenta  una  ce- 
sta o  cavagna;  e  gettando  in  essa  il  mosto,  questo  passerà 
mella  brenta,  e  tutte  le  materie  solide  rimanendo  nella  cesta 
si  rigetteranno  nella  benaccia. 

Quando  l'uva  incomincia  a  dare  poco  mosto,  si  ammucchia- 
no le  vinacce  col  forcone  dalla  parte  alta  della  benaccia,  ac- 
ciò possano  colare,  e  scolate  che  siano  si  rinnova  la  schiac- 
ciatura, continuandola  finche  la  materia  grassa  dell'uva  sia 
divenuta  una  pasta,  e  non  rimangano  nella  benaccia  che  i 
granelli  o  i  semi,  i  graspi  e  la  pelle  dell'acino.  Tosto  che 
(dalle  vinacce  non  si  può  più  aver  mosto  ,  si  mettono  nel- 
la brenta  e  si  trasportano  al  lino.  Per  ischiacciar  bene  la  pelle 
degli  acini  o  dei  grani  d'uva,  la  cui  pelle  dà  la  parte  colo- 
rante al  vino,  adoprano  taluni  un  picciolo  cono  tronco  di  le- 
gno assai  duro,  a  basi  opposte  parallele,  sormontato  da  uu 
(bastone  onde  poterlo  maneggiare,  e  mentre  coi  piedi  schiac- 
ciano nella  benaccia  con  questo  ordigno  nelle  mani,  pistano 
[ben  bene  la  pelle  degli  acini  per  farne  uscire  il  colore,  Chi  poi 
per  pigiar  l'uva  si  servisse  d'un  secchione, leverà  dal  turaccio- 
lo tutto  il  mosto  possibile,  pestando  l'uva  in  modo  che  non  ri- 
jmanga  più  liquido,  come  sopra.  Questo  secondo  modo  di  pi- 
tgiar  l'uva  nel  secchione  servirà  per  coloro  che  hanno  le  vigne 
in  costiera,  da  dove  si  trasportano  a  casa  le  uve  colle  gerle. 

E  stata  recentemente  inventata  una  macchina  per  pigiar 
l'uve  dal  chiarissimo  sig.  dottore  Ignazio  Lomeni,  dal  mede- 
simo nominata  Pigiatore.  Questa  consiste  in  due  grandi  ci- 
lindri di  legno  scanalati,  montati  ciascuno  sopra  particolare 
asse  di  ferro ,  alle  cui  estremità  sporgono  i  perni  pel  rivol- 
gimento,  situati  orizzontalmente,  e  l'uno  all'altro  paralleli  e 
ravvicinagli  mediante  l'agire  di  due  viti  o  registri.  Essi  cilin- 
dri si  rivolgono  per  mezzo  di  manubrio  apposto  ad  uno  di 
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loro,  e  le  rivoluzioni  si  regolarizzano  rispettivamente  per  o» 
pera  di  due  ruote  addizionali  applicate  alle  loro  estremità  an 
tenori  (Vedine  la  figura  nel  suo  ottimo  Trattato  teorico-  pra-J 
tico  del  Vino.  Milano,  1829,  presso  Antonio  Fortunato  Stella) 
I  tini  poi  devono  essere  riempiuti  durante  il  tempo  al  più 
di  ventiquattr'ore,  in  modo  che  le  vinacce  non  vengano  mai 
al  disopra  degli  orli  medesimi,  e  per  questo  basterà  che  eia 
scun  tino  sia  riempiuto  all' incirca  per  cinque  sesti  della  sua 
capacità.  Poste  anche  le  vinacce  nel  tino  si  osserverà  come 
poco  dopo  incomincia  un  riscaldamento  ed  un  movimento 
nella  massa,  e  come  dopo  qualche  tempo  ancora  la  bollitura 
si  fa  più  forte,  e  le  vinacce  s'alzano  da  loro  stesse  al  disopra 
del  mosto.  Appena  cominciato  il  detto  riscaldamento  si  deve 
tosto  passare  alla  follatura.  Con  questa  follatura  si  rinversa 
e  si  rimescola  il  mosto  colle  altre  sostanze  che  sono  nel  tino, 
principalmente  facendosi  così  andare  in  fondo  del  mosto  il 
cappello  formato  dai  graspi  o  vinacce  gettate  alla  superficie 
dalla  bollitura.  Questa  operazione  era  dai  nostri  antichi  ese- 
guita due  volte  al  giorno  fino  alia  formazione  del  vino;  ma 
le  nuove  cognizioni  acquistate  intorno  a  questo  importante 
oggetto  ci  hanno  persuasi  che  le  tanto  replicate  follature, 
oltre  non  essere  un  preservatico  per  il  vino,  gli  è  anzi  la 
vera  cagione  per  cui  tante  volte  va  a  male  a  motivo  dello 
smaltimento  di  tanti  effluvii  spiritosi  che  si  perdono  nell'aria 
a  danno  della  bontà  del  vino.  Questa  follatura  essendo  d'al- 
tronde essenziale,  acciò  le  sostanze  diverse  poste  nel  tino  si 
stemprino  e  combinino  insieme  in  maniera  che  dappertutto 
sia  eguale  ed  egualmente  eccitata  la  fermentazione,  si  è  per- 
ciò pensato  di  farla  una  sola  volta,  ma  eseguita  a  dovere,  e 
fatta  per  mezz'ora  almeno  a  forza  di  robuste  braccia  con  un 
buon  ordigno,  detto  follatore ,  il  quale  è  un  palo  forte  sul- 
l'una delTestrimità  del  quale  sono  ben  fìssi  quattro  o  cinque 
traversetti  o  cavicchi  lunghi  dalle  quattro  alle  sei  once;  e  po- 
sta a  traverso  del  tino  una  tavola  al  momento  che  si  sente 
cominciare  il  riscaldamento,  si  monta  col  follatore  in  mano 
sulla  stessa,  e  con  esso  si  stemperano  bene  le  sostanze,  me- 
scolandole insieme  di  alto  in  basso  ed  in  tutti  i  sensi.  L'espe- 
rienza ci  ha  assicurati  che  quanto  più  sarà  lunga  e  bene  esegui- 
ta quest'unica  follatura,  si  otterranno  vini  altrettanto  più  fra- 
granti e  colorati.  Se  il  tino  fosse  ben  grande  vi  vogliono  due 
uomini  di  buone  braccia  ,  e  conseguentemente  due  follatori. 
L'esito  felice  di  quest'unica  follatura  è  già  stato  da  alcuni 
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anni  in  più  luoghi  confermato  dall'  esperienza  ,  e  reso  ge- 
nerale. 

E  pure  stato  adottato  da  qualche  tempo  l'uso  di  tener  co- 
perto il  tino  onde  non  sfuggano  le  parti  più  volatili  e  spiri- 
tose del  vino;  e  il  risullamento  fu  coronato  de' più  felici  suc- 
cessi, ed  i  vini  riescono  più  spiritosi  ed  abboccati ,  sebbene 
alcuni  opinano  che  i  vini  fatti  a  tino  coperto  non  prendano 
quel  grado  di  coloramento  e  di  corpo  di  cui  sarebbero  su- 
scettibili in  vista  della  natura  delle  uve;  e  quantunque  questa 
perdita  non  tolga  nulla  al  sapore  del  vino  ,  ciò  nuila  ostante 
i  vini  più  colorati  e  con  maggior  corpo  trovano  più  facile  e 
maggiore  spaccio  nel  commercio.  Ma  non  essendo  il  colora- 
!  mento  un  pregio  sostanziale  del  vino,  è  sempre  da  preferirsi 
anche  un  vino  scolorassimo,  ma  generoso,  brillante  ed  ab- 
boccato ,  per  essere  anche  il  miglior  garante  della  sua  con- 
servazione. 

E  perciò  il  tino  sarà  coperto  non  già  ermeticamente,  onde 
possa  scappar  fuori  1'  aria  fìssa  ,  e  giova  anche  che  il  coper- 
chio posando  sul  cappello  delle  vinacce,  alquanto  le  compri- 
ma ,  principalmente  per  i  vini  leggieri.  Questo  coperto  sarà 
dunque  di  asse  circolare  di  diametro  alquanto  più  picciolo 
dell'  imboccatura  del  tino,  di  modo  che  tutto  all'  intorno  ri- 
manga scoperto  per  uno  spazio  di  quattro  dita  incirca.  Deve 
anche  potersi  alzare  ed  abbassare  secondo  il  bisogno  per 
mezzo  di  una  corda  fissa  nel  centro  del  medesimo  ,  la  quale 
passerà  per  una  girella  attaccata  alla  soffitta  sopra  il  tino. 
Terminata  la  follatura  il  coperchio  s'  appoggi  abbandonato 
sopra  le  vinacce  sino  al  momento  che  la  fermentazione  si  di- 
minuisca sensibilmente;  allora  abbassandosi  il  cappello,  si  di- 
stacca dal  coperchio  che  rimarrà  immobilmente  ritenuto  dalla 
corda  fissa. 

Chi  non  avesse  pronto  il  coperchio,  o  non  volesse  apporlo 
al  tino,  otterrà  gli  stessi  vantaggi  servendosi  d'un  altro  stru- 
mento detto  spianatoio,  ch'è  fatto  d'un  pezzo  di  asse  roton- 
do d'un  braccio  di  diametro,  col  suo  manico  nel  mezzo.  Do* 
pò  la  lunga  follatura  innalzandosi  già  bene  il  cappello  si  spia 
neranno  e  batteranno  con  forza  le  vinacce,  riducendole  a  li- 
vello onde  renderle  più  compatte,  senza  però  immergerle  nel 
mosto.  Questa  fattura  si  rinnova  tutti  i  giorni,  ed  in  tal  modo 
il  cappello  ,  fatto  come  una  solida  crosta  ,  egualmente  serve 
come  il  coperchio. 

Uopo  quattro  o  cinque  giorni,  e  più  o  meno,  secondo  che 
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la  stagione  si  è  più  o  meno  rinfrescata,  la  bollitura  incornili 
eia  a  mancare;  allora  il  mosto  si  chiarisce,  acquista  fraganz 
e  prende  un  color  più  vivo;  il  liquore  si  raffredda,  ed  il  cap 
pello  ossia  le  vinacce  si  abbassano  fino  al  luogo  dove  eran<! 
quando  incominciò  la  bollitura;  e  cavandone  di  tempo  il 
tempo  qualche  tazza  ,  quando  si  vede  freddo  e  lucido  nel!  j 
lazza  ,  allora  è  perfettamente  maturo  ,  e  si  deve  cavare  dal!  ì 
tina,  collocandolo  ne'vasselli,  ai  quali  si  deve  dar  prima  Fui 
timo  bagno  di  vino  ,  si  levano  poi  dalla  tina  le  vinacce  ,  e  s  I 
adattano  sotto  al  torchio  per  estrarre  da  esse  il  vino  caspio  < 
di  seconda  sorte,  il  quale  si  colloca  in  vasselli  separati,  accie 
facendo  il  deposito  si  rischiari. 

In  varii  modi  si  cava  il  vino  dal  tino  per  riporlo  nella  botte 
Il  più  usitato  consiste  Dell'applicare  al  foro  inferiore  del  line 
una  cannella  dritta  e  di  ampio  foro  ,  per  la  quale  si  fa  che  i 
vino  spilli  e  si  raccolga  in  una  picciola  benaccia  o  nel  sec- 
chione, di  dove  levasi  col  mezzo  d'un  secchio,  e  se  ne  cari-i 
cano  le  brente  colle  quali  si  trasporta  alle  botti.  Ma  queste 
metodo  è  assai  difettoso  ,  perchè  in  tal  guisa  il  vino  si  trov<- 
per  una  grande  superficie  in  contatto  coll'aria,  si  squassa,  ss 
rompe  ,  perde  del  suo  spirito  e  della  sua  fragranza  ,  e  tante 
più  svapora  quanto  è  meno  perfettamente  raffreddalo  ,  non 
essendo  affatto  cessata  la  sua  fermentazione  al  primo  cavarle 
dal  tino.  Infatti  ci  assicura  di  queste  perdite  l'effluvio  vinose 
che  si  spande  ed  impregna  )'  aria  di  odore  vinoso  anche  a 
grande  distanza  dal  luogo  in  cui  si  svina. 

Altri  poi  per  andar  all'  incontro  di  queste  perdite  portano 
la  cosa  a  troppe  cure  imbarazzanti ,  di  grave  incomodo  ,  e 
non  conseguiscono  tutta  l'utilità  che  ne  sperano.  Meglio  fan- 
no i  meno  scrupolosi  tenendo  la  seguente  via  di  mezzo.  I  tini 
siano  situati  sopra  sostegni  alti  dal  suolo  all'incirca  un  metro; 
il  buco  del  tino  sia  piuttosto  largo,  e  levato  il  turacciolo,  in- 
vece d'una  canna  ritta  o  una  spina,  si  porrà  uno  spinone  in- 
curvato ,  e  meglio  sarebbe  una  chiave  d'  ottone  ben  larga  . 
dalla  quale  uscendo  il  vino  passi  direttamente  nel  mezzo  della 
brenta,  che  sarà  munita  di  coperchio,  che  da  una  banda  avrà 
un  buco  largo  entro  il  quale  s'incurva  lo  spinone  o  l'indicata 
chiave,  che  per  un  tubo  di  latta  introdotto  nella  brenta  stessa 
accompagnerà  il  vino  sino  quasi  in  fondo  della  brenta,  lam- 
bendo il  tubo  tranquillamente.  Quanto  più  il  vino  esce  gene- 
rosamente dal  tino,  tanto  più  presto  s'  empie  la  brenta  ,  e  si 
minora  lo  sbattimento  e  la  dissipazione  delle  sostanze  spiri* 
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'tose.  Alcuni  invece  della  brenta  adoprano  barili  ne' quali  il 
tvino  sottratto  se  ne  rimane  in  riposo:  questo  metodo  però 
non  può  essere  adottato  e  seguito  se  non  dai  piccioli  possi- 
denti, o  ne'  paesi  ne'  quali  il  raccolto  in  vino  è  affare  di  pic- 
ciolo momento. 

Se  il  vino  dovrà  esser  misurato,  essendo  d'impaccio  il  co- 
perchio della  brenta,  si  può  levare:  ma  si  abbia  l'avvertenza 
di  far  le  cose  colla  maggior  prestezza  possibile:  riempiuta 
appena  la  brenta  si  trasporti  alla  botte  ,  e  frattanto  se  ne 
riempia  un'altra.  Anche  il  foro  e  la  canna  dell'imbottatoio, 
ossia  della  ipidrìaì  sieno  piuttosto  larghi,  acciò  il  liquore  si 
vuoti  in  fretta,  e  provi  il  meno  possibile  il  contatto  dell'aria. 
E  però  necessario  che  la  canna  dell'imbottatoio  sia  alquanto 
più  picciola  del  buco  della  botte  ,  acciò  possa  uscire  l'aria 
interna  a  misura  che  vi  entra  il  vino.  L'imbottatoio  da  pre- 
ferirsi è  il  piramidale,  ossia  a  piramide  rovescia,  all'estremi* 
tà  del  quale  sia  applicato  un  lungo  tubo,  che  può  costruirsi 
di  latta  ed  in  più  pezzi  da  aggiungersi  l'uno  all'altro,  oppure 
di  tela  di  lino,  e  della  lunghezza  che  arrivi  fino  quasi  sul  fon* 
do  della  botte.  Versato  il  vino  nell'imbottatoio,  precipita  col- 
la massima  rapidità  verso  la  sua  estremità,  e  quivi  per  mezzo 
del  tubo  è  guidato  quasi  senza  contatto  di  aria,  col  minimo 
sbattimento  possibile,  e  quindi  pressoché  senza  perdita  di 
parli  spiritose,  nella  botte. 

Quando  il  vino  incomincia  a  uscir  torbido,  non  si  traspor- 
ta più  nella  bolle  del  vino  chiaro,  ma  in  altra  già  preparata 
a  bella  posta  pel  vino  torbido,  il  quale  col  tempo  e  col  ripo- 
so diverrà  chiaro,  separandosi  dal  vino  le  sue  parti  fecciose, 
il  quale  però  in  seguito  va  regolato  diversamente   dell'  altro. 

Al  levarsi  del  turacciolo  dal  lino  per  riporvi  lo  spinone,  o 
la  chiave  d'ottone,  il  primo  spruzzo  di  vino  è  sempre  torbi- 
do, e  però,  ricevuto  in  recipienti  particolari,  sarà  messo  in- 
sieme all'ultimo  vino  che  si  avrà  dopo  tratto  tutto  il  limpido. 
Terminata  la  svinatura,  si  lasci  aperto  il  buco  del  tino,  onde 
sgoccioli  tutto  il  rimanente  che  si  può  avere,  e  frattanto  un 
uomo  entri  nel  tino,  e  colle  mani  tolga  all'intorno  tutte  le 
poche  vinacce  che  saranno  inacetite  a  motivo  di  non  essere 
stale  perfeltamente  riparate  dal  coperchio,  che,  come  si  dis- 
se, dev'essere  alquanto  più  picciolo  del  circolo  dell'  imboc- 
catura del  lino  istesso.  Sgocciolata  la  massa,  tolte  le  indicate 
vinacce  alterate,  si  levi  tutto  il  rimanente  per  trasportarlo  sul 
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torchio,  usando  le  debite  avvertenze  onde  perdere  il  memi 
possibile  di  spirito,  fragranza  o  vino. 

Il  modo  con  cui  si  dispongono  le  vinacce  può  esser  diver 
so  a  seconda  della   costruzione  del   torchio  o  strettoio,  ciò  I 
o  riempiendone  il  recipiente  e   comprimendole   di  mano  in] 
mano  che  in  esso  vanno   versandosi,   oppure   disponendola 
in  un   mucchio   in  figura   d' un  parallelogrammo   sul  mezz( 
del  piano,    ma  un  poco  più  verso  le  coscie  posteriori  ne'tor 
chi  a  grande  bracccio  di  leva.  Così  disposte  le  cose  ed  appli 
cari  i  pezzi  intermedi   destinati  a  mettere   in  comunicazion< 
la   massa   da   premere,   si  procede  a  far  agire   la  macchina 
l'effetto  della   quale  si  è  l'uscita  di  un   vino  che   seco  port, I 
le  parti   fecciose  state   deposte  dai  primi   vini   nel  loro  ra<* 
giungere   la  maturità,  che  passa   sotto  il  nome  di  spremute 
o  torchiato. 

Operata  una  prima  volta  la  compressione,  è  necessarie 
che  si  dia  un  proporzionato  spazio  di  tempo  perchè  possa' 
raccogliersi  nel  recipiente  applicato  al  torchio  tutta  la  quan- 
tità  di  vino  che  può  uscire  dalle  vinacce  in  ragione  del  gra- 
do della  datavi  compressione:  dopo  di  ciò  si  rallenta  il  tor- 
chio per  tagliare  con  apposita  mannaia  il  bordo  in  giro  del 
parallelogrammo  delle  vinacce  per  la  spessezza  di  circa  die- 
ci centimetri;  riammucchiandole  al  disopra  del  parallelo- 
grammo  slesso  per  rinnovarne  indi  la  pressione  nel  modo 
pratico  la  prima  volta.  L'operazione  della  tagliatura  si  ripete 
le  due  ed  anco  le  tre  volte,  ed  in  allora  la  spremitura  è 
compiuta. 

3\e'  torchi  invece  a  recipiente  non  si  può  procedere  a  ve- 
runa tagliatura  delle  vinacce,  ma  si  va  di  tratto  in  trailo,  di: 
tempo  in  tempo  rianimando  la  compressione  ,  giacché  il  di 
lei  grado  continuamente  si  rallenta  per  effetto  dell'uscita 
del  fluido;  sinché  rianimata  la  compressione  le  tre  ed  anche 
più  volte,  l'operazione  può  dirsi  ultimata. 

Il  vino  bianco  si  può  fare  in  due  modi:  cioè  in  modo  che 
riesca  assai  chiaro  e  lucido,  e  si  può  anche  fare  del  color 
dell'oro  così  detto,  eh'  è  un  colore  di  paglia  carico;  se  si 
vuole  chiaro  e  lucido  si  pislano  le  uve  cavandone  il  primo 
mosto,  il  quale  è  il  migliore,  indi  si  torchiano  le  uve  piste 
cavandone  il  secondo  moslo,  e  collocando  l'uno  e  l'altro  se- 
paratamente ne'vasselli,  i  quali  si  lasciano  calanti  di  circa  un 
palmo,  acciò  nel  bollire  abbia  ad  uscir  dalla  parte  superiore 
la  spuma  purgante  con  minor  perdita  di  vino,  il  quale  al  lem- 
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pò  slesso  del  suo  bollire  ne'vasselli  si  va  purgando,  ed  in  se- 
guito rischiarando,  deponendo  le  parti  immonde  in  parte  al 
fondo,  ed  in  parte  tramandandole  superiormente  in  spuma, 
per  il  qual  deposito  e  spuma  il  vino  viene  a  calar  giornal- 
mente, ed  ogni  giorno  gli  si  deve  aggiungere  la  porzione  di 
mosto  che  anderà  calando,  e  con  questo  metodo  si  purga,  re- 
sta assai  chiaro  e  lucido;  avvertendo  che  durante  quest'ope- 
razione, e  sino  al  principio  di  novembre,  sarà  applicato  al 
loro  superiore  al  luogo  del  cocchiume  o  la  valvola  del  Ferri, 
giusta  la  primitiva  invenzione,  o  la  medesima  migliorata  dal 
Leonardi  di  Milano,  oppure  altra  più  economica  che  con- 
siste in  un  cocchiume  traforato,  il  cui  foro  sia  coperto  da  u- 
na  valvola  o  d'una  linguetta  di  cuoio  caricata  da  un  pezzo 
di  piombo  o  di  ferro;  se  no,  si  dovrà  togliere  il  cocchiume 
e  rimetterlo  tosto  terminata  la  fermentazione;  ma  così  facen- 
do si  avrà  una  maggior  dispersione  della  sostanza  spiritosa  del 
vino.  Quando  poi  si  voglia  il  vino  bianco  del  color  dell'oro, 
allora  si  regolano  le  uve  e  la  fattura  del  vino  col  metodo  me- 
desimo sopra  descritto  del  vino  rosso,  oppure  raccolte  le  uve 
bianche  si  trasportano  immediatamente  al  torchio,  ove  si  as- 
soggettano dappprima  ad  una  pigiatura  ordinaria  per  farne 
colare  la  più  abbondante  quantità  di  mosto;  indi  si  sottopon- 
gono alla  pressione  ripetuta  nel  modo  indicato  parlando  del- 
le vinacce  de' vini  rossi,  e  si  estrae  da  esse  fino  alla  più  pic- 
cola quantità  di  sugo;  dopo  di  che  il  mosto  si  depone  in 
Dotti  ordinarie  e  si  lascia  fermentare  da  solo,  e  si  regola  nel 
'imaoente  come  l'altro  sopradescritto.  Conquesto  metodo 
ji  ottengono,  in  parità  di  quanto  avviene  coi  vini  colorati 
'ossi,  due  qualità  di  vino;  cioè  il  primo  è  migliore,  ed  il  se- 
condo è  meno  generoso  dell'  altro  :  col  primo  metodo  si  pro- 
duce un  vino  solo  il  quale  è  meno  generoso  del  primo  otte- 
nuto col  secondo  metodo,  e  lo  è  di  più  di  quello  spremuto, 
p  lo  diresti  un  di  mezzo  fra  l'uno  e  l'altro.  Vi  ha  però  che 
il  vino  ottenuto  col  secondo  metodo  non  riesce  mai  vera- 
nente  scolorato,  e  quel  così  detto  color  d'oro  lo  rende  as- 
>ai  meno  mercantile  e  di  minore  spaccio  che  il  detto  vino 
bianco  chiaro  e  lucido. 

I  vini  delle  così  dette  uve  rossere,  come  pure  delle  uve  di 
pergola,  de'  terreni  adacquatoci,  e  di  tutte  le  uve  gentili  di 
basso  colore  sono  sempre  i  più  deboli,  e  per  lasciarvi  qual- 
che maggior  spirito  è  necessario  cavarli  dalla  tma  in  tempo 
che  seno  ancora  qualche  poco  acerbi,  restando  in  tal  modo 
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anche  più  resistenti  :  egli  è  certo  però  che  cavandoli  qualcl: 
poco  acerbi  fanno  maggior  calo  del  consueto;  ma  non  fa  e 
so,  essendo  assai  più  vantaggioso  il  poterli  vendere  con  mar 
gior  credito  che  il  non  poterli  esitare  per  difetto  della  le 
qualità  scadente. 

Dopo  che  ogni  qualità  di  vino  è  collocata  in  cantina  no 
si  devono  otturare  i  vasselli  col  cocchiume  sino  circa  al  prie 
cipio  di  novembre  per  darvi  la  dovuta  esalazione  sul  princ 
pio,  in  modo  che  non  possa  scoppiare  alcun  cerchio,  mass 
me  se  i  vini  fossero  dei  più  potenti,  accadendo  il  più  dell 
volte  lo  scoppio  ne'cerchii  in  causa  d'aver  otturati  i  vassel 
nel  tempo  in  cui  è  appena  cavato  il  vino  dalle  tine  e  colle 
cato  in  essi;  e  non  si  deve  mancare  di  visitarli  spesso,  mec 
tre  siccome  il  vino  fa  molto  calo  naturale,  si  deve  d'o^r 
tempo  aver  cura  d'aggiungere  ne' vaselli  seltimanalment 
quella  porzione  di  vino  che  naturalmente  va  calando,  tener 
doli  sempre  pieni,  a  riserva  però  di  quelli  dai  quali  giornal 
mente  se  ne  va  cavando  per  quotidiano  uso,  meutre  in  ti 
modo  il  vino  non  avendo  spazio  non  può  esalare  e  perder 
alcun  vigore. 

All'effetto  poi  di  poter  agevolmente  fuori  per  Tanno  col 
mare  le  bolli  senza  recare  scosse,  levando  il  cocchiume,  eh 
sono  sempre  nocevoli  ai  vini,  si  sono  ideati  dal  nostro  chb 
rissimo  conte  Dandolo  de'  cocchiumi  traforali  e  chiusi  d 
uno  spinello  ammovibile  dalla  sola  mano  senza  bisogno  dèi 
martello,  i  quali  riescono  comodissimi  non  solo  allo  intenl 
della  colmatura,  ma  ben  anco  al  bisogno  di  quelle  picciol 
botli  in  uso  quotidiano  di  famiglia,  nelle  quali  ogni  giorno  ì 
permette  senza  scosse  l'ingresso  all'aria  per  quel  tanto  eh' 
necessaria  all'uscita  del  vino,  e  si  impedisce  per  tutto  que 
rimanente  che  promoverebbe  una  eccessiva  dispersione  deli 
sostanza  spiritosa  del  medesimo. 

ISV  primi  giorni  di  novembre  si  deve  osservare  se  il  vin< 
bianco  è  perfettamente  rischiarito,  ed  allora  devesi  mutare 
levandolo  dalla  madre,  ossia  dalla  feccia  che  ha  sul  fondo 
acciò  non  abbia  a  patire  nella  primavera;  e  così  pure  dall, 
metà  di  novembre  sino  al  fine  devesi  osservare  se  il  vino  ca 
spio  è  abbastanza  rischiarito,  mutandolo  anch'esso  per  le 
vario  dalla  madre;  avvertendo  che  vanno  a  grande  rischic 
di  danno  coloro  che  per  risparmio  d'una  tenue  spesa  nor 
vogliono  mutare  ne'  tempi  suddetti  il  vino  bianco  ed  il  caspio  ; 
perchè  se  non  lo  possono  vendere  prima  della  metà  di  feb« 
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braio,    in   seguito    si    guasta,   0  per  Io  meno   prende  qual- 
che imperfezione. 

Al  fiorir  del  persico  ossia  al  principio  di  marzo  devesi 
mutare  ogni  sorta  di  vino,  levando  dai  vasselli  tutte  le  fecce, 
3  nettandoli  a  dovere  con  sufficienti  lavature,  avvertendo 
brima  di  ricollocarvi  il  vino  di  far  loro  sempre  l'ultima  la- 
vanda con  vino,  e  non  con  acqua,  avendo  cura  esalta  di  te- 
merli sempre  pieni,  sinché  se  ne  fa  la  vendita,  ricordandosi 
iJi  non  lavar  con  acqua  que' vasselli  che  devono  rimaner  vuo- 
fi,  ma  solo  levarne  le  fecce,  e  stropicciarli  poi  di  tempo  in 
•empo  internamente  con  manipoli  0  fregoni  di  fieno,  e  tener 
'jempre  levato  l'usciuolo,  come  già  si  è  detto. 
j  Similmente  si  devono  mutare  i  vini  circa  alla  metà  di  giu- 
gno, nel  tempo  in  cui  l'uva  fiorisce,  e  circa  alla  metà  d'a- 
gosto nel  tempo  in  cui  l'uva  principia  a  colorirsi,  essendosi 
("sperimentato  che  i  vini  fanno  i  loro  movimenti  a  seconda 
Ilei  tempo  in  cui  li  fanno  le  vili  medesime. 

Gli  è  assai  necessario  aver  la  massima  cura  de'  vini  ne'tem- 
m  del  maggior  caldo,  osservando  diligentemente  se  danno 
qualche  segno  di  voler  bollire,  mentre  in  allora  si  devono 
aiutare  anche  straordinariamente,  per  così  evitare  il  grave 
tìanno  che  potrebbe  avvenire  in  seguilo  cagionato  dal  som- 
mo calore  della  stagione. 

Tanto  in  giugno  quanto  in  agosto  ed  in  qualunque  muta 
de' vini  durante  Testate  non  si  deve  lavorare  nelle  ore  più 
calde  del  giorno,  acciò  le  cantine  non  abbiano  a  riscaldarsi, 
ma  bensì  devesi  principiare  il  travaglio  della  muta  de' vini 
prima  del  tramontare  del  sole,  proseguendo  tale  lavorerio 
sino  alla  mattina  seguente  circa  due  ore  dopo  esser  levato  il 
sole,  e  non  più,  mentre  ancorché  di  notte  vi  sia  la  spesa  dei 
umi,  sarà  nondimeno  il  farlo  assai  più  vantaggioso  che 
di   giorno. 

INe'lempi  del  maggior  caldo  giova  assai  rinfrescare  i  vas- 
selli al  di  fuori  con  acqua  fresca,  e  meglio  anche  il  coprirli 
di  tralci  o  rami  frondosi  bagnati  nell'acqua  suddetta,  mentre 
in  tal  modo  rinfrescandoli  s'impediscono  i  movimenti  che 
potrebbe  fare  il  vino  cagionati  dal  sommo  caldo. 

Devesi  anche  aver  somma  cura  ne' temporali,  sapendosi 
per  esperienza  che  il  tuono  e  le  scosse  temporalesche  fanno 
fare  varii  dannosi  movimenti  al  vino;  epperò  accadendo  tem- 
porali con  impetuoso  tuono,  devesi  tosto  cavare  dai  vasselli 
qualche  picciola  porzione  di  vino,  rimettendolo  tosto  ne' me- 
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desimi  all'oggetto  d'interromperne  quella  novella  bolliziòn< 
che  potrebbe  in  esso  destarsi. 

Non  devesi  mancare  d'estate  di  tener  ben  riparate  dal  soi 
le  le  finestre  delle  cantine,  mettendo  alle  stesse  ogni  mattin 
le  necessarie  pagliate  per  riparo,  e  levandole  alla  sera,  acci? 
vi  possa  penetrare  il  fresco  notturno,  col  quale  le  cantine  s 
ristorano  al  sommo,  ed  il  vino  ne  risente  ottimo  giovamen 
to:  similmente  si  devono  tener  riparati  gl'ingressi  delle  can 
tine  con  una  pagliata  fatta  a  misura  d'ogni  ingresso,  perch 
in  tal  modo  non  entra  in  esse  tanto  calore  nemmeno  nell 
giornate  più  soffocate  dell'estate. 

Quando  non  si  può  arrivare  a  far  l'esito  di  tutti  i  vini  d 
un  raccolto  all'altro,  e  che  vedesi  ne' vini  vecchi  esistenl 
qualche  debolezza  proveniente  dal  poco  loro  corpo,  allor 
si  rinvigoriscono  col  mettervi  almeno  una  sesta  parte  di  vini 
nuovo  crodello  del  miglore,  acquistando  esso  in  tal  mod 
ottimo  vigore,  con  cui  si  possono  conservare  anche  nel  està 
te  seguente,  avendone  però  quell'esatta  cura  necessaria;  s 
poi  i  vini  vecchi  esistenti  al  tempo  della  nuova  vendemmi 
sono  di  ottimo  corpo,  allora  non  hanno  bisogno  di  altra  fa! 
tura  se  non  che  di  mutarli  ai  tempi  dovuti. 

Se  nel  tempo  del  nuovo  raccolto  vi  sono  esistenti  vir 
vecchi  sospetti  appena  di  qualche  picciol  principio  d'infe 
zione,  si  possono  questi  rinvigorire  facendoli  passare  in  un 
tina  di  vinacce  da  cui  siasi  appena  cavato  il  nuovo  crodelk 
follando  le  vinacce  una  sola  volta  per  immischiarle  a  dover 
col  vino,  e  coprendo  la  tina  con  copertoni  di  lana  ordinari 
acciò  non  possa  svaporare;  indi  dopo  che  le  vinacce  si  sa 
ranno  abbastanza  alzate,  il  vino  resta  rischiarilo,  osservar 
dolo  al  terzo  giorno  per  cavarlo  dalla  tina,  e  collocarlo  n< 
vasselli  separatamente  per  farne  esito,  prima  che  passi  l'in 
verno,  potendo  facilmente  patire  nel  caldo  dell'estate. 

Se  tali  vini  avranno  appena  qualche  leggier  principio  d'ir 
fezione,  nel  suddetto  modo  saneranno  ed  acquisteranno  as 
sai  bontà  e  colore;  ma  se  il  male  fosse  di  già  qualche  poc 
avanzato,  saranno  inutili  od  inefficaci  i  rimedi,  e  meglio  sar 
vendere  siffatti  vini  nell'essere  loro  per  quello  che  potrann 
valere,  o  per  formare  aceto  o  per  distillare,  senza  pregiudi 
car  alia  salute  di  chi  ne  beve  col  mettervi  certe  droghe,  dal' 
le  quali  ogni   galantuomo  deve   astenersi,  perchè   sono   un! 
vera  falsificazione.  Quest'è  il  miglior  modo  di  fabbricare 
conservare  i  vini  comuni.  Quelli  di  lusso  che,  generalment 
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parlando,  si  rinchiudono  entro  vasi  di  vetro  o  bottiglie,  nel- 
le quali  subiscono  per  ìo  più  la  lenta  fermentazione  e  dura- 
no a  lunga  età,  non  sono  argomento  di  quest'opera. 

CAPO  XXVII. 

DELLE  PIANTE  E  DEL  BOSCO 

Lg  l  —  Delle  piante.. 
e  piante  si  dividono  in  molte  categorie,  e  un  tal  nome 
è  generico  a  tutti  i  vegetabili,  dicendosi  una  pianta  di  fru- 
jmento,  di  segale,  di  melgone  ec. ,  ed  egualmente  una  pianta 
di  noce,  di  quercia,  di  olmo  ec.  Qui  trattasi  delle  piante  o 
[degli  alberi  il  cui  frutto  o  la  foglia  serve  ad  alimentare  il  be- 
stiame, o  il  cui  legno  è  uiile  per  varii  usi  dell'  agrigoltura, 
per  combustibile,  e  per  legname  da  opera;  e  della  loro  pro- 
jpagazione  o  piantagione  ne' luoghi  opportuni,  sulle  rive,  nel- 
le siepi,  all'intorno  o  nelle  coerenze  de' poderi. 
Della  quercia  e  del  faggio. 

La  quercia  e  il  faggio  servono  principalmente  ad  ingras- 
sare i  maiali;  offrono  le  quercie  foglie  ai  buoi,  ghiande  ai 
maiali,  galle  e  scorze  alle  tintorie,  e  soprattutto  ottimo  legno 
pei  molli  lavori  di  opere  grandi  d'ogni  sorta  di  fabbriche,  e 
per  farne  carbone,  il  faggio  è  del  medesimo  genere  del  ca- 
stagno; il  suo  frutto  consiste  non  in  castagne,  o  marroni,  ma 
in  certi  semi  triangolari  rinchiusi  in  una  rozza  e  pelosa  spo- 
glia divisa  in  quattro  parti,  e  sono  grati  molto  ai  maiali. 

Le  quercie  sono  di  diverse  specie,  e  le  principali  sono  il 
huzhero,  il  leccio  o  elcio,  la  rovere  ed  il  cerro  ;  e  sonovi  an- 
che moltissime  varietà  accidentali. 

Le  predette  specie  si  propagano  col  seme  seminando  le 
ghiande,  subito  che  sono  mature,  in  semenzaio  di  terra  sciol- 
jta  ed  umidiccia;  e  le  pianticelle  che  nascono  in  primavera  si 
tendono  ben  nette  dalle  cattive  erbe,  e  si  adacquano  quando 
fa  bisogno,  indi  nell'ottobre  si  ripiantano  in  (ìlari  nel  pian- 
tonaio a  tre  piedi  di  distanza,  e  se  non  si  combina  tempo  u- 
mido  s'innaffia  un  poco  la  pianta;  si  lasciano  così  per  tre 
ovvero  quattro  anni,  ed  in  allora  nell'autunno  si  trapiantano 
nel  luogo  di  permanenza.  Ma  se  si  ha  in  mira  soltanto  il  le- 
gname, è  meglio  il  seminar  le  ghiande  nel  luogo  stesso  ove 
^devono  crescere,  e  in  piantagioni  regolari  e  non  alla  rinfusa, 
perchè  non  nuocendosi  vicendevolmente  le  piaute  sono  di 
molto  maggior  frutto.  Per  questa  piantagione  si  deve  arare 
la  terra  tre  o  quattro  volle  ed  erpicale,  indi  si  solca  con.  sol» 
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chi  alla  distanza  di  quattro  piedi  e  quattro  dita  profondi,  n^ 
quali  si  seminano  le  ghiande  a  quattro  dita  circa  di  distanz1 
e  si  ricuoprono.  Si  tien  netto  il  terreno,  passandovi  L'aratri 
nei  mezzi  per  far  più  presto,  e  nel  marzo  ed   aprile  compa 
riscono  le  piante.   Dopo  due  anni  si   diradano  in   modo  eh 
restano  ad  un  piede  di  distanza,  estirpandone  alcune,  osser 
vando  di   non  offendere   le  radici   di  quelle  che   restano, 
quelle  che  si  spiantano  per  diradarle  sì  trapiantano  come  s 
si  cavassero  dal  piantonaio;   si  lasciano   così  due  o  tre   altr 
anni,  ed  allora  si  diradano  di  nuovo,   estirpando  le  interme 
die    e  specialmente   quelle  che  promettono   meno,   acciò  l'1 
piante  restino  distanti  quattro  piedi.  Dopo  altri  due  o  tre  an 
ni  si  cava  di  nuovo  un  alberelto  si  ed  uno  no,  cercando  pe! 
altro  di  lasciare  i  migliori,  talché  resteranno  otto  piedi  lon 
tani  l'uno  dall'altro:  così  si  va  facendo  di   tempo   in  temp< 
sino  che  resti  di  distanza  tra  pianta  e  pianta  dai  25  ai  3o  pie 
di,  riducendo  gli  alberelli  intermedii  a  legna  cedua  per  ta 
glio  di  legne  minute. 

11  faggio  poi  si  propaga  seminandone  le  faggiuole  dal  mes< 
di  ottobre  a  quello  di  febbraio,  e  con  quasi  eguale  coltiva1 
zione  a  quella  delle  quercie;  cresce  a  grande  altezza  anchr 
in  terreno  sterile  e  sassoso  ,  e  resiste  al  vento  meglio  d'o 
gni    altra    pianta.    Questi    terreni  destinati   a    seminarvi   U 
ghiande  si  devono  difendere  con  buone  siepi  o  con  fossi  cir 
condarii,  onde  il  bestiame  non  vi  possa  entrare  a  far  guasto 
Gioverà  pure  avvertire  che  le  quercie  non  cominciano  ordi 
nanamente  a  produrre   ghiande   che  agli   anni  20  o  25,  e 
faggi  non  danno  faggiuole  se  non  se  verso  i  5o  anni. 
Del  salice  domestico. 

Il  salice  domestico,  così  detto,  è  assai  utile  all'agricolture 
per  assicurare  le  viti,  spalliere  di  frutti  e  ad  altri  usi;  la  mi- 
gliore situazione  per  questa  pianta  è  quella  delle  sponde  de 
gli  acquedotti  de'  prati  ed  altri  fossi  che  contengono  acqua 
viva  ed  acqua  pluviale;  ed  il  suo  frutto  consiste  nei  vinchi  e 
nelle  cacciate  della  stessa  pianta  che  tagliansi  ogni  anno  ir 
novembre,  nel  qual  tempo  si  scelgono  anche  i  piantoncin 
più  grossi  e  più  dritti  aventi  un  anno,  che  servono  per  pian 
tare  le  nuove  file  di  salici  nello  stesso  mese  di  novembre  ne 
luoghi  sopra  indicati;  i  quali  piantoncini  devono  essere  della1 
lunghezza  di  circa  braccia  due;  s'aguzzano  nel  piede,  e  si 
piantano  facendo  un  piccol  buco  nella  terra  col  palo  di  ferro 
profondo  circa  un  braccio,  in  distanza  di  un  braccio  e  mezzo 
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uno  dall'  altro,  ed  in  rettifilo  per  quanto  permette  la  situa- 
ione,  non  mancando  di  calcarne  all'intorno  la  terra,  acciò 
>ossano  da  essa  ricevere  tosto  l'alimento  col  quale  abbiano 
formare  le  loro  radici  in  primavera.  Si  possono  anche  pian- 
are dal  mese  di  febbraio  alla  mela  di  marzo;  ma  fanno  mi- 
;lior  riuscita  piantati  in  novembre,  avvertendo  di  calcarvi  di 
juovo  la  terra  all'  intorno  al  principio  di  marzo,  che  per 
notivo  del  gelo  dell'  inverno  si  sarà  sollevata,  e  così  affran- 
landosi  di  nuovo  i  piantoni  producono  le  loro  radici  con 
naggior  facilità,  e  le  piccole  loro  cacciate  che  producono 
idi'  anno  primo  non  si  devono  tagliare  onde  si  rinforzano 
naggiormente,  ed  in  seguito  poi  negli  anni  successivi  si  ta- 
fano annualmente  in  novembee,  usando  nel  tagliarli  ottimi 
erri,  co*  quali  s'  abbiano  a  fare  tagli  netti,  acciò  i  salici  pos- 
ano in  seguito  aumentare  le  loro  cacciate  con  maggior  for- 
:a,  e  possano  meglio  dilatarsi. 

I  salici  migliori  più  pieghevoli  e  più  atti  al  governo  delle 
-iti  sono  di  color  rosso,  quantunque  il  salcio  giallo  sia  molto 
:omune,  e  tra  questi  è  molto  commendevole  la  varietà  co- 
nunemeute  chiamata  buttino,  colle  foglie  lanceolate  bianca- 
tré,  i  cui  rami  lunghi  sono  molto  forti  e  pieghevoli;  e  le 
erre  in  cui  fanno  miglior  riuscita  sono  le  forti-nere,  le  mez- 
;ane  dette  volpine;  ma  in  queste  riescono  di  minor  bontà  per 
:sser  troppo  grasse,  e  nelle  terre  argillose,  ghiaiose,  sasso- 
o,  litose  restano  assai  più  resistenti,  ma  di  cacciata  non  tanto 
sstesa,  ancorché  abbiano  sempre  l'acqua  al  piede. 

Difficilmente  possono  allignare  nelle  terre  di  fondo  assai 
gessoso  e  ferrettino,  essendo  tal  fondo  di  natura  troppo 
ispra  e  selvatica;  ma  nulla  ostante  si  possono  fare  allignare 
Cantandovi  le  pianticelle  così  dette  di  gattone,  le  quali  fanno 
)ttima  presa  anche  nelle  suddette  qualità  di  terra;  indi  dopo 
lue  anni  s'  innestano  a  bussoletto  ossia  ad  anello  le  dette 
pianticelle  di  gattone  circa  al  fine  di  marzo,  inoculando  so- 
)ra  di  esse  le  miglior  qualità  di  salici,  i  quali  vi  fanno  ottima 
)resa  ed  assai  lunga  durata. 

Vi  sono  pure  altri  salici  di  ottima  qualità,  volgarmente  detti 
'orini)  i  quali  fanno  ottima  presa,  ed  alignano  anche  nelle 
erre  asciutte,  e  massime  nelle  argillose  in  luoghi  ombreg- 
giati, i  quali  si  piantano  e  si  allevano  nel  modo  suddetto;  solo 
;he  i  loro  piantoncini  sono  di  molto  minor  lunghezza  dei  già 
lescritti,  cioè  di  circa  un  braccio  e  mezzo,  e  si  dirigono  a 
-lassi  e  piccioli  gabbati  appena  fuori  della  terra,  nel  qual 
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modo  durano  lunga  serie  d'anni,  sernprechè  possano  apprcj 
fondare  con  forza  le  loro  radici  ne'  primi  due  anni,  ne'  qua 
si  deve  aver  cura  di  tagliarvi  anticipatamente  1'  erba  air  in 


Jgi. 

Quesla  varietà  di  salici  è  assai"  in  uso  intorno  ai  fossi  de'  pra 
marcitoi,come  dissi,  ne' contorni  di  Milano,  e  molto  più  sull 
rive  del  Verbano  e  del  Lario. 

Della  robinia  e  del  platano. 

Quantunque  le  piante  esotiche  non  entrino  in  questo  trai 
tato,  non  voglio  lasciar  di  fare  un  cenno  intorno  alla  robini 
ed  al  platano,  come  quegli  alberi  che  essendo  in  oggi  i  pi 
moltiplicati  nelle  siepi,  ne'  boschetti,  su  i  pubblici  passegg 
in  fregio  ai  viali  de' giardini,  sono  ancora  molto  vantaggiosi 

La  robinia  o  falsa  acacia  è  una  pianta  che  da  treni'  ann 
in  poi  ha  generalmente  fatto  grandi  progressi  nella  sua  col 
tivazione;  tutti  vogliono  averla  nelle  loro  siepi,  tutti  vorreb 
bero  formarne  un  qualche  boschetto.  Essa  ha  moltissiu: 
pregi,  e  merita  tutta  la  premura  dell'agricoltore  intelligento 
In  molti  modi  si  può  ottenere  la  robinia;  il  migliore  si  è  e 
propagarla  col  mezzo  del  semenzaio  fatto  in  buon  fondo  so 
stanzioso  e  profondamente  lavorato.  Fatta  la  coltura  e  corjf 
cimato  il  fondo,  in  aprile  si  piantano  i  semi  della  robinia  te* 
nuli  prima  per  un  giorno  in  molle,  acciò  possano  più  presti 
germogliare;  indi  per  maggior  sicurezza  si  cuopre  di  pagli 
od  altre  materie  il  suolo  seminato,  finché  le  pianticelle  siami 
bastantemente  sviluppate.  Dopo  un  anno  queste  pianticeli 
saranno  rialzate  a  due  braccia  e  più  di  asta,  se  però  saranm 
state  ben  regolate  con  frequenti  zappature  e  mondature,  < 
nell'autunno  o  nel  principio  di  primavera  potranno  esseri 
trapiantati  o  nelle  siepi  o  ne'  boschetti  o  nel  vivaio  per  poi 
averle  dopo  qualche  anno  in  alberetti  alti  ad  esser  piantati 
lungo  i  viali,  o  nelle  grandi  e  deliziose  piantagioni.  Anche  I 
piantoni  grossi  e  piccioli  messi  nella  terra  al  modo  de'  piopp 
mettono  le  radici,  ma  con  una  vita  stentata,  ne  mai  tale  d; 
darci  una  pianta  bella  e  vigorosa.  Piuttosto  i  polloni  all'  in 
torno  nati  dal  pedale  o  dalle  radici  possono  meglio  giovar* 
alla  propagazione  della  robinia:  e  infatti  non  vi  ha  alben 
ricco  di  tanti  polloncelli  che  spuntano  dalle  radici ,  quante 
la  robinia,  principalmente  se  il  fusto  fu  troncato  al  pedale, 

Piantata  la  robinia  in  siepe  all' intorno  de'  poderi,  farà  ui 
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(timo  effetto  col  presentare  un  sicuro  riparo:  bisogna  però 
overnarla  in  tutti  gli  auni,  e  lasciata  la  robinia  crescere  na- 
salmente, s'  innalza  con  rapidità,  e  caricasi  di  molli  rami; 
ìonde  fa  mestieri  da  principio  tagliargli  ogni  due  o  tre  anni 
er  dar  tempo  al  tronco  di  rinforzarsi  in  modo  da  poterli 
ostenere;  ma  ancbe  in  tal  modo  si  ha  qualche  volta  il  dispia- 
ere  di  vedere  i  nuovi  e  vigorosi  virgulti  staccarsi  per  ogni 
urte  soffio  di  vento.  Molti  opinan  che  la  pianta  converrebbe 
>iù  ridotta  a  ceppala  in  bosco  ceduo,  onde  aver  pali  da  so- 
tener  le  viti  egualmente  come  quelli  di  castagno;  anzi  essen 
lo  il  legno  della  robinia  mollo  tenace,  un  palo  secco  di  tal 
egno  dura  sino  ai  venti  e  più  anni,  resistendo  ad  ogni  sorta 
l' intemperie. 

11  platano  è  un  albero  veramente  maestro  e  degno  di  es- 
ere in  particolar  modo  coltivato.  Di  esso  abbiamo  due  va- 
ietà;  1'  una  orientale,  e  l'altra  chiamata  occidentale.  Ver  ot- 
ener  belle  piante  vigorose  si  formeranno  i  semenzai  in  un 
erreno  ricco  di  principii  nutritivi  piuttosto  umido  e  ben  la 
orato,  e  i  semi  si  spargeranno  verso  il  fiue  di  autunno,  non 
oprendoli  colla  terra ,  ma  leggiermente  bagnandoli  coll'a- 
lacquatoio  se  fosse  troppo  asciutto  il  terreno;  indi  si  copro- 
io  di  paglia  od  altre  materie  per  ripararli  dal  freddo.  Coni» 
iito  il  secondo  anno  dacché  sono  nati  si  trapiantano  in  un 
ivaio ,  da  dove  si  estraggono  tre  anni  dopo  per  esser  tra- 
iantati  al  luogo  di  loro  permanenza.  E  di  estremo  bisogno 
he  siano  conservate  le  radici,  e  principalmente  il  flltone  ad 
ssi  necessario,  onde  reggano  alla  forza  dei  venti.  Si  propa- 
ia però  il  platano  anche  colle  barbatelle  radicale,  coi  polloni 

coi  piantoncini;  ma  in  tal  modo  non  si  ottengono  che  piante 
tentale.  Vegeta  anche  nelle  terre  di  mezzana  qualità,  ed  ama 
luoghi  caldi  e  bassi,  e  si  può  dirigere  in  tutti  i  modi.  Se  si 
ascia  crescere  in  islato  naturale,  dopo  alcuni  anni  preserverà 
ino  de'più  begli  alberi  a  vedersi,  innalzandosi  prodigiosamen» 
e  col  fusto  drillo;  se  vuoisi  disposto  in  modo  di  dar  ombreg- 
iamenlo,  allora  si  lascia  crescere  nei  primi  rami,  tenendo 
ccorciati  i  più  ahi  e  la  cima  della  pianta;  chi  lo  vuole  a  gab- 
a  o  capitozza  od  a  ceppata,  otterrà  de'pali  da  valutarsi  co- 
le quelli  del  pioppo  e  delle  legne  da  fuoco. 

iMa  qualunque  sia  la  qualità  della  pianticella  da  trapian- 
arsi al  luogo  dove  deve  rimaner  per  sempre  ne'  giardini  di 
isso  o  per  ornamento  di  viali,  a  riserva  del  pioppo-pinato, 

tutte  le  altre  si  deve  far  la  fossa  di  lunghezza  quadrata  di 
Ferrano.  Agricoltura.  12 
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braccia  due  almeno  e  profonda  un  braccio,  mettendovi  a 
che  una  discreta  porzione  di  letame,  e  far  la  piantagione 
tempo  che  la  terra  sia  discretameute  asciutta  e  corrente,  noi» 
mai  ne'  tempi  piovosi,  regolandosi  in  modo  che  le  radici  afcl 
biano  ad  essere  sotto  terra  niente  più  d'  un  palmo  e  mezze  il 
essendoché  la  terra  nell'assodarsi  porterà  in  seguito  le  radi< 
ad  una  maggior  profondità,  non  mancando  poi  nei  primi  ott 
anni  dopo  la  piantagione  di  dirigerne  i  rami  con  ben  re^c 
lalo  comparto;  e  quando  abbia  ad  esser  di  fusto  alto  e  di 
ritto,  si  tiene  allacciata  ad  un  forte  palo  fino  a  che  sarà  aduli 
e  fuori  di  pericolo  d'essere  atterrata  dai  venti  temporalesch 
e  il  palo  sarà  alto  in  modo  che  arrivi  per  lo  meno  alla  mei 
dell'altezza  de'  rami  sopra  il  fusto,  onde  poter  concatenar 
al  palo  con  salici  volanti  i  rami  medesimi  fincbè  sono  debol 
ad  effetto  d' impedire  che  la  forza  de'  venti  possa  romperl 

Delle  piante  od  alberi  che  sono  di  grandissimo  vantaggi, 
sulle  coerenze  degli  appezzamenti  o  de  poderi  in  pianura,] 

Ricavasi  molto  profitto  col  tener  bene  scortate  di   pianti 
da  cima,  e  di  piante  a  capitozza  o  gabba  d'ogni  qualità  i  pò 
deri,  massime  sulle  coerenze  delle  strade,  sulle  rive,  nel! 
siepi,  e  in  tutte  quelle  situazioni  ove  poco  o  nulla  vien  dan 
neggiato  il  seminato  dalle  loro  ombre,  semprechè  a  levante 
mezzogiorno  e  ponente  delle  stesse  possessioni,  e  in  tutto 
circuito  degli  appezzamenti  nell'  interno  vengano  regolate 
capitozza  o  gabba,  regolando  a  cima  soltanto  quelle  che  j 
piantano  sulle  coerenze  di  tramontana  de'  poderi  stessi,  odi 
de  aver  in  tal  modo  minor  ombra.  Queste  son  tutte  pianti 
indigene  o  nostrane  di  tutte  le  specie  e  varietà  d'un  nurner* 
grandissimo,  che  per  brevità  quelle  che  sono  atte  a  conver 
tirsi  in  legname  d'  opera  si  distinguono  in  forti,  semiforti 
dolci,  secondo  che  la  natura  del  legno  è  più  o  meno  o  mez 
zanamente  duro;  e  quelle  da  fuoco  si  distinguono  soltanto 
in  gabbe  forti  e  in  gabbe  dolci.  Gli  alberi  da  cima  forti  som 
la  rovere,  il  faggio,  l'olmo,  il  frassino,  il  corniolo,  il  pomo  e 
il  nespolo  selvatico;  anche  il  sorbo  s'  annovera  tra  le  forti 
ma  son  rarissimi  al  piano  allignando    sopra   monti  ove   alli 
guano  anche  il  faggio  e  il  frassino,  e  sulle  sommità  de'monli 
più  frequentemente  il  faggio.  Anche  il  carpino  è  tra  le  piani 
forti,  ma  rarissimi  sono  i  carpini  da  cima  al  piano,  venendo 
questi  regolati  a  gabba  od  a  ceppaia.  I  semiforti  sono  il  noci 
domestico  e  selvatico,  il  castagno,  l'oppio,  il  tiglio,  la  ceras; 
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elvatica,  il  lazzeruolo  e  il  pomo  domestico;  e  gli  alberi  dolci 
ono  la  beola,  ilpioppo,  l'albarello,  il  tavernello,  l'ontano  od 
nizzo,  il  salice  selvatico.  Le  gabbe  o  capitozze  sono  poi 
olci  o  forti  secondo  cbe  sono  della  prima  o  dell'  ultima 
pecie  degli  alberi  predetti,  essendo  considerate  indifferen- 
smente  o  dolci  o  forti  quelle  cbe  appartengono  alia  specie 
i  mezzo. 

Tutte  le  piante  forti  sopra  nominate  si  propagano  toglien- 
ione  le  pianticelle  dai  boschi,  a  riserva  della  rovere,  che 
aeglio  conviene  propagarla  col  seme  o  le  ghiande ,  perchè 
ol  trapiantarla  difficilmente  fa  presa:  parimente  tutte  le 
liante  semiforti,  tranne  le  domestiche  di  sopra  nominate,  si 
moltiplicano  togliendone  semplicemente  le  pianticelle  pro- 
tone intorno  al  ceppo  delle  radici  delle  loro  piante  madri , 
riserva  del  castagno  che  propagasi  ottimamente  col  pian- 
are il  di  lui  frutto,  con  cui  si  allevano,  come  già  si  disse,  i 
ivai  di  castanelli  per  poi  trapiantarli  ove  fa  bisogno.  E  delle 
►iante  dolci  alcune  specie  si  propagano  togliendo  le  pianti- 
elle  dai  boschi,  come  sono  la  beola,  il  taverneilo,  l'ontano; 
:d  alcune  specie  si  propagano  mediante  i  piantoni  più  belli 
i  più  dritti  che  si  troncano  dalle  piante  adulte  di  pioppo,  al- 
>arelli  e  salice  selvatico. 

Per  tutte  le  pianticelle  forti,  semiforli  e  dolci  cbe  si  pian- 
ano sulle  rive,  nelle  siepi  e  nelle  coerenze  della  possessio- 
le,  si  fanno  le  fosse  al  principio  dell'autunno  o  dell'  inver- 
10,  e  si  piantano  dal  mese  di  novembre  sino  al  principio  di 
narzo,  semprecbè  la  terra  sia  asciutta  e  non  gelata,  facendo 
e  fosse  d'  un  braccio  quadrato  e  quasi  simile  di  profondità  ; 
ì  quando  la  terra  sia  di  buona  qualità,  si  può  far  senza  in- 
grasso, a  riserva  solo  de'  castanelli  che  non  fanno  riuscita  se 
ion  s'  ingrassa  a  dovere;  zappandole  tulle  per  li  primi  due 
nni  in  primavera  ed  al  principio  d'agosto;  e  dopo  che  si  sa- 
anno  rinforzate,  fra  tre  o  quattro  anni  si  principia  a  dar 
oro  qualche  poco  di  direzione  all'alto  per  poi  gabbarle  nel- 
'anno  settimo  ed  ottavo  dopo  la  loro  piantagione. 

Assai  più  speditamente  si  piantano  e  s'  allevano  i  pioppi, 
Sbarelli  e  salici  selvatici  sulle  sponde  degli  acquedotti,  in- 
orno alle  teste  ed  aste  delle  fontane  o  fontanili,  e  sulle 
ponde  delle  roggie  adacquataci  e  di  ogni  altro  cavo  in  cui 
)assi  acqua  viva,  come  anche  sulle  sponde  de'  recipienti 
icque  pluviali,  facendo  dal  mese  di  novembre  sino  al  prin- 
cipio di  marzo,  purché  non  geli,  un  piccol  buco  col  palo  di 
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ferro  nella  terra,  ed  aguzzando  nel  piede  il  piantone  con  ti 
glio  liscio  e  netto,  indi  piantandoli  in  distanza  di  circa  de 
braccia  l'uno  dall'altro,  e  calcandone  bene  la  terra  all'intorni 
non  abbiano  ad  essere  smossi  dal  vento;  indi  per  quatti 
anni  successivi  non  si  fa  altra  fattura,  dopo  i  quali  si  scalv* 
no  la  prima  volta,  dirigendo  da  cima  que'  pioppi  ed  albarell 
che  si  vedono  più  dritti,  quando  però  non  tolgano  il  sole  <| 
levante  e  mezzogiorno  al  podere,  e  troncando  e  regolane1 
a  capitozza  o  gabba  il  rimanente,  e  così  pure  tutti  i  salici  se 
vatici. 

Se  nelle  piantagioni  di  alberetti  dolci  si  trovano  degli  onizi 
od  ontani,  ben  pochi  di  essi  si  dirigono  da  cima,  perchè  i'oir 
tano  non  è  alto  ad  altre  opere,  se  non  che  in  quelle  poch 
che  si  fanno  nell'acqua,  e  nelle  opere  all'asciutto  tosto  s'it( 
fracidisce  e  vien  consunto;  e  rispetto  agli  onizzetli  che 
piantano,  devesi  aver  cura  di  sempre  servirsi  di  quelli  tol 
nei  boschi,  prodotti  dagli  slessi  semi  caduti  dall' onizzo,  e 
anche  toglierli  dal  ceppo  delle  radici  della  pianta  madre,  ce- 
rne pure  dalle  ceppate,  e  non  mai  servirsi  degli  onizzetti  ó 
vivaio,  i  quali  non  possono  in  ogni  luogo  far  discreta  riusc 
ta,  quando  non  trovino  alimento  eguale  a  quello  cb'ebber 
dalla  pingue  terra  dei  vivaio 

Debbo  far  i\n  cenno  della  tiglietla  ,  la  quale  annovera 
fra  le  piante  dolci.  Rare  volle  può  esser  alla  perfezione  pe| 
legname  d'opera,  se  non  che  quando  trovasi  nelle  terre  pi 
pingui  e  più  ladine  ;  ha  però  la  particolarità  che  si  alleva  co 
pochissimo  incomodo,  propagandosi  col  piantare  le  sue  ca«; 
ciale,  le  quali  nelle  terre  grasse  e  ladine  mettono  tosto  le  n 
dici,  e  fanno  ottima  presa  e  riuscita  :  questo  alberetto  ancoi 
che  dolce  serve  per  formar  siepi  con  pochissima  spesa  & 
in  pochissimo  tempo^  essendoché  col  tenerlo  netto  dagli  ei 
baggi,  in  tre  anui  dopo  la  piantagione  si  estende  in  mod 
che  ne  resta  formata  la  siepe,  la  quale  mettendo  i  suoi  fioi 
nel  principio  di  aprile,  rendono  un  soavissimo  odore. 

Le  piante  da  cima  regolate  a  scavo  e  dirette  molto  inaile 
è  certo  che  rendono  una  maggior  misura  di  legname  d'ope 
ra  per  la  loro  altezza;  ma  restandovi  in  esse  una  quantità  ( 
gruppi  causati  dallo  scalvo  medesimo,  risulta  sempre  di  mii 
cor  valore  e  di  forza  del  legname  d'opera  fatto  con  piani 
non  mai  state  scalvate,  le  quali  abbenchè  diano  minor  misur 
di  legname,  egli  è  però  assai  liscio  e  nello  senza  alcun  grufl 
pò,  ed  in  conseguenza  di  maggior  valore. 


<&»d2i 
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Il  pino,  la  peccia,  il  larice  son  pure  annoverate  fra  le  pian- 
e  dolci,  e  così  pure  l'abete,  e  si  chiamano  anche  piante  re- 
inose,  perchè  producono  la  pece,  la  resina,  il  catrame,  ec; 
na  questi  si  trovano  solamente  in  montagna  o  nelle  valli  at- 
igue  al  Verbano  e  al  Lario,  tranne  il  pino  de'qualisene 
eggono  varii  boschi  anche  in  pianura,  e  nel  Milanese  prin- 
:ipalmente,  ne'circondarii  di  Cerro,  Cantalupo,  Uboldo,  Par* 
abiago,  JNerviano  ed  Origgio,  e  ne'  territori  di  Yenegono  e 
li  Somma  ;  propagandosi  essi  coi  loro  semi  che  cadono  in 
empo  della  loro  maturità,  e  nascono  e  crescono  ottimamen- 
e  colla  sola  qualità  della  terra  omogenea  in  que'  circonda- 
li a  simili  piante. 

L'atterramento  delle  piante  da  opera  di  qualsivoglia  sorte 
lebbesi  sempre  eseguire  sul  finire  dell'autunno  sino  alla 
netà  di  marzo,  essendo  dannoso  l'atterrar  piante  in  stagio- 
le  più  avanzata  ,  a  motivo  che  nel  fine  di  marzo  ogni  pianta 
la  in  moto  il  sugo,  il  quale  è  una  delle  cagioni  per  cui  i  le- 
dami vengono  guastati  dal  tarlo;  è  anche  assai  necessario 
osservare  esattamente  la  segatura  o  resegatura  della  pianta, 
>er  non  aver  alcun  danno  nella  qualità  e  quantià  de' legnami 
a  opera,  avendo  sempre  l'avvertenza  di  far  convertir  in  as- 
i  tutte  le  prime  misure  delle  piante  di  qualsivoglia  qualità; 
ìentre  dalla  loro  prima  misura  si  ricava  non  solo  la  maggior 
racciatura  d'assi,  ma  altresì  la  miglior  qualità  del  legno;  e 
alla  seconda  misura  si  devono  fare  ogni  sorta  di  refessi  o  tra- 
etti  per  soffitti,  e  dalla  terza  misura  si  cavano  i  refessi  o  travetti 

cotichette  per  i  tetti;  e  dalle  piante  che  sono  difettose  per 
ualche  loro  curvatura  o  tortuosità,  si  devono  cavare  i  refes- 

o  travetti  più  corti  consistenti  in  piantoni  di  mangiatoia 
er  il  bestiame,  e  piantoni  e  scalini  da  scala  rustica,  mensole 
er  rustiche  logge,  ed  altri  legnami  per  rustiche  ripaar- 
ioni. 

Le  piante  migliori  per  formar  assi  da  fabbricar  barche, 
ono  la  rovere,  il  frassino,  il  faggio,  ed  in  alcuni  luoghi  si 
srvono  anche  del  pino,  ma  questo  nell'acqua  fa  molto  mi- 
or  durata  delle  piante  predette. 

E  quando  poi  occorre  di  far  segar  piante  per  convertirle 
l  assi  da  fabbricar  barche,  devesi  attentamente  osservare  se 
)no  precisamente  di  perfetta  sanità,  senza  alcun  difetto,  ri- 
siedendosi per  tal  opera  il  miglior  legname  che  non  patisca 
i  menoma  eccezione,  procurando  sempre  di  servirsi  per  taf 
so  di  piante  che  non  siano  mai  state  scalvate,  le  quali  non 
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hanno  gruppi,  e  rendon  le  assi  assainelle  e  lisce  oltiraameij 
te  adattate  per  la  navigazione;  osservando  che  le  assi  per  de! 
le  opere  si  devono  sempre  segare  di  tutta  lunghezza  cr 
può  avere  la  pianta,  acquistando  in  tal  modo  la  maggior  a 
tiludine  per  la  fabbricazione  de'  legni  medesimi,  e  si  ha  ma| 
gior  risparmio  nel  lavoro  della  segatura. 

Allorquando  si  hanno  da  far  segar  piante  da  rovere  p< 
doghe  ed  assi  per  fabbricar  botti  o  vasselli,  è  necessari 
sceglier  sempre  piante  delle  più  lisce  e  nette  da  gruppi,  mei 
tre  i  legnami  per  vasselli  se  hanno  gruppi  non  sono  ammii 
sibili  per  nessun  conto,  restando  i  vasselli  per  tal  causa  cor 
tinuamente  difettosi;  si  farà  pure  attenzione  alla  seo-atui 
delle  piante  di  noce,  da  cui  si  cavano  ottimi  legnami  per  fa! 
bricare  carrozze,  tavolini,  molini  da  seta,  ed  altri  mobili  ( 
lusso,  procurando  di  godere  da  queste  piante  anche  i  loro  n 
mi  più  grossi,  che  convertiti  in  refessi  ,  abbenchè  di  cori 
misura,  servono  a  diversi  usi,  ricavandosene  doppiament 
che  per  legne  da  fuoco. 

Devonsi  pure  attentamente  esaminare  quelle  piante  o  tror 
chi  che  si  hanno  solamente  a  squadrare  ad  uso  di  travi,  fon 
di  di  capriata,  someri,  ec.  ;  osservando  diligentemente  s: 
hanno  gruppi  difettosi,  i  quali  portano  alle  volte  gravissirr 
danni  quando  si  mettono  in  opera  con  qualche  difetto,  men' 
tre  un  sol  gruppo  in  una  trave  nell'interno  porta  la  conse 
guenza  di  doverla  tosto  mutare  ancorché  messa  in  opere  e 
fresco,  per  evitare  il  pericolo  della  rottura,  ed  insieme  dell 
caduta  d'una  o  più  camere  o  tetti.  E  anche  dopo  squadrate 
per  meglio  assicurarsi  se  sia  veramente  sano  nell'  interne 
bisogna  far  dare  de' colpi  di  martello  all'una  delle  estremità 
mentre  si  è  portato  l'orecchio  all'estremità  opposta,  e  s 
sentesi  un  rumore  sordo  e  rotto  sarà  un  segno  che  il  tronci 
è  guasto;  e  se  al  contrario  il  suono  è  chiaro,  sarà  una  pruo 
va  che  è  buono. 

La  grossezza  della  quadratura  dipende  dalla  forma  de 
tronco.  Allorché  l'albero  è  dritto  e  circolare,  la  quadratur 
più  vantaggiosa  consiste  nel  dare  la  medesima  lunghezza  a 
due  lati,  mentre  si  può  facilmente  dimostrare  che  il  più  gran 
de  paralellogrammo  rettangolo  a  pari  perimetro  si  è  il  qua 
drato;  ogni  altro  ha  minor  superfìcie  ,  e  la  superficie  è  tant< 
p»ù  picciola,  quanto  più  differiscono  le  dimensioni  dei  du< 
lati  disuguali.  Per  conoscere  la  dimenzione  delle  quadratura 
d  un  tronco  di  albero  si  misura  con  una  cordicella  la  sur 
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irconferenza  verso  la  metà  della  lunghezza,  ed  il  iJ5  di 
[uesta  misura  sarà  la  quadratura  ad  un  dipresso.  Posta  la  cir- 
onferenza  di  centimetri  220,  sirà  il  quinto  centimetri  44»  e 
ale  all' incirca  sarà  il  lato  del  quadrato.  Volendo  fare  questo 
onto  geometricamente  si  moltiplica  220  per  7/22  e  si  ha  70 
>er  diametro  o  35  per  raggio,  onde  il  lato  del  quadrato  sarà 
a  radice  quadrata  di  2  x  352  ossia  245o,  la  cui  radice  qua- 
Jrata  è  prossimamente  4Q  centimetri ;  e  considerato,  come 
levesij  il  tronco  scorzato,  si  avrà  prossimamente  la  radice 
juadrata  di  44  centimetri.  Quando  la  squadratura  si  fa  colla 
;ega,  dopo  aver  levato  all'albero  o  al  tronco  le  sue  cortec- 
ce, le  assi  di  primo  taglio  si  chiamano  sottoscorzi,  e  sono 
li  minor  valore  delle  altre  di  doppia  segatura  che  si  tagliano 
n  seguito  per  esser  i  sottoscorzi  di  un  legno  che  compren- 
ìe  l'alburno,  e  quindi  meno  duro  e  di  taglio  irregolare. 

Abbattuto  un  albero,  si  contano  facilmente  sul  taglio  tra- 
versale del  tronco  le  annue  messe  del  legno,  ovvero  le  sfo- 
glie o  sezioni  che  formano  tanti  circoli  per  lo  più  concen- 
rici  nei  quali  par  diviso  il  tronco:  onde  l'età  d'un  albero  si 
conosce  dal  numero  di  questi  circoli,  poiché  ogni  anno,  ne 
jresce  uno.  In  una  quercia  o  rovere  vigorosa  la  grossezza  di 
ciascuno  stratto  è  di  due  in  tre  linee;  ciascno  di  questi  cir- 
coli annuali  quando  è  formato  non  cresce  più  né  in  lunghez. 
sa  né  in  grossezza  ;  onde  il  primo  cerchio  per  es.  d'  una  quer- 
cia la  quale  abbia  cento  anni  è  un  legno  di  cento  anni,  e  l'ul- 
irno  cerchio  è  un  legno  di  un  solo  anno.  Quest'ultimo  circo- 
o  è  un  prodotto  della  corteccia,  e  non  del  legno  sotto  la  cor- 
eccia,  come  fu  esperimentato  mettendo  una  lamina  di  ferro 
ra  il  legno  e  la  corteccia,  e  dopo  un  anno  si  è  trovato  esse- 
re l'ultimo  circolo  un  prodotto  della  corteccia  e  non  del  le- 
*no.  Dunque  nel  suddetto  albero  trovasi  del  legno  d'ogni 
sta,  cominciando  dall'uno  sino  a  cento  anni,  Ora  se  pel 
buon  legno  richiedesi  una  certa  età,  passata  la  quale  è  giu- 
dicato cattivo,  potranno  trovarsi  nel  medesimo  corpo  d'  un 
albero  porzioni  di  legno  di  qualità  differenti:  la  parte  esterna 
dell'albero  e  quella  disopra  non  avranno  per  anche  acqui- 
stato tutta  la  loro  perfezione,  mentre  il  legno  del  cuore  sarà 
in  perfetto  stato,  e  quello  del  centro  vicino  al  pedale  inco- 
mincierà  a  patire. 

L'albero  vecchio  incomincia  a  decadere  quando  i  suoi  po- 
ri si  sono  resi  talmente  angusti  e  tanto  si  sono  impiccioliti 
che  il  sugo  non  può  più  scorrervi  con  facilità;  e  quando   il 
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sugo  perde  l'ordinario  suo  moto,  infallibilmente  il  leeno 
corrompe.  Quindi  risulta:  i.°  Che  quando  un  albero  è  arie, 
ra  in  crescere,  il  suo  legno  verso  il  centro  del  pedale  è  pi 
compatto,  più  pesante,  più  forte  e  meno  alterabile  del  IeJ3 
eh  è  in  cima  del  fusto,  e  di  quello  dei  rami.  2.0  Che  il  legno  d 
centro  dev'esser  migliore  di  quello  che  più  dal  centro  si  allo, 
tana.  ò.  Onde  atterrato  l'albero,  l'ordine  della  corruzione  del 
parti  costituenti  il  legno  dev'essere  inverso  di  quello  dell 
loro  formazione,  cioè  le  parli  che  sono  state  le  ultime  a  fot 
marsi  si  distruggono  prima  di  quelle  che  si  sono  formate  I 
prime.  4.    All'incontro  quando  gli  alberi  sono   maturi,  il  le 
gno  del   centro  deve   pesar  meno,  ed   esser  men    buono  di 
quello    che  è  più   vicino  alla    superficie.  La  bontà    de'iegc 
consiste  nella  loro  durezza  :  ciò  è  conformato  dall'esperienza 
rselle  terre  acquatiche  e  paludose  i  legni  degli  alberi  del 
la  stessa  specie  sono  men  duri  di  quelli  venuti  in  terreno  a 
sciutto,  e   generalmente   non  sono  buoni   esposti  all'aria     . 
dove  si  richiede  robustezza,  perchè  le  loro  fibre  sono  sies- 
te, e  sono  più  leggeri,  più  teneri,  soggetti  a  fermentare  e&ac 
mverminare.  Tali  legni  sono  chiamali  grassi;  le  loro  schegge 
cavate  colla  scure  non  sono  di  un  solo  pezzo  come  ne'legn 
buoni,  ne  dalia    pialla  escono   nastri,  ma   scheggette    che  s 
sminuzzano  tra  le  dita.  Anche  i  legni  tagliati  nel  lato  di  tra- 
montana  o  in  sito  poco  soleggiato  sono  assai  meno  combu- 
stibili di  quelli  della  slessa  specie  tagliati  dal  lato  di  mezzodì 
o  in  situazione  che  goda  tutto  il  benefìcio  del  sole. 

L' età  giusta  di  tagliar  gli  alberi  per  averne  il  miglior  legna- 
.ne  e  quella  in  cui  il  loro  crescimene  comincia  a  diminuire, 
,0  che  varia  secondo  le  specie,  i  terreni  e  i  climi. 

U  salice  cessa  di  crescere  agli  anni  10  circa 

Il  pioppo  bianco „  50 

L' ontano,  volgarmente  onizzo.     »  5o  a  60 

Il  pioppo  comune „  ~0 

L'abete „  IOO 

]\  %Sfo »  90  a  140 

li  castagno       .-....„        2oo  a   a5o 

Y  olmo »        «200  a  5oo 

La  quercia  o  rovere       .     .      .     „       200  a  300 

Gli  alberi  tosto  abbattuti  si  devono  tagliare ,  scorzare  e 
squadrare,  e  se  si  hanno  da  segare  si  seghino  subito  nello 
stesso  luogo  dell'atterramento,  in  questa  guisa  il  trasporto  è 
meno  dispendioso,  i  pezzi  si  possono  adoperare  più  pronta* 
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ente,  e  se  si  vogliono  conservare  al  coperto  si  conservano 
((benissimo;  e  !e  travi  e  le  assi  d'ogni  sorta  si  devono  d-epor- 
ire  a  stagionare  colle  opportune  vergbelte  fra  l'uno  e  l'altro 
jpezzo  in  modo  che  nessun  pezzo  di  legname  posi  direlta- 

E lente  su  quello  chi  gli  sta  sotto,  lontani  dalle  correnti  d'aria, 
colle  loro  estremità  difese  o  con  fango,  o  con  creta,  o  cori 
jqualche  grasso. 

I  travetti,  travolti,  manichi  d'utensili,  raggi  di  ruote  e  si- 
mili legni  di  picciole  dimensioni  si  dispongono  a  stagionare 
in  pile  o  griglie  separate  secondo  l'uso  a  cui  devono  servire  ; 
icosì  poco  o  nulla  si  fendono,  e  si  conservano  sani  j  e  per  pre- 
(servarli  in  opera  dalla  corruzione  e  dagli  insetti  sono  efficaci 
jle  inverniciature. 

I  Le  fenditure  si  formano  nel  legno  a  misura  che  si  dissec- 
ca ,  e  si  fanno  maggiori  quanto  più  sollecito  è  il  dissecca- 
mento. 1  legni  squarciati  tenuti  lungo  tempo  nell'acqua  si 
^rinserrano  intieramente.  Per  evitar  queste  fenditure  bisogna 
ritardare  l'evaporazione  col  non  esporli  né  al  sole,  né  al  cal- 
alo. Il  legname  lasciato  allo  scoperto  e  all' alternetiva  del  so- 
Uè,  dell'  umido  ,  del  caldo  e  del  vento  si  fende  e  si  guasta 
prestissimo. 

g  II.  —  Del  bosco. 
Per  bosco  generalmente  intendesi  un  terreno  selvatico,  in 
cui  crescono  a  lor  voglia  sterpi,  virgulti,  pruni  ed  alberi  sel- 
vatici qua  e  là  senz'ordine  e  senza  regola,  e  quest'è  il  bosco  che 
ci  ha  dato  la  natura;  ma  nella  mente  dell'agricoltore  quest'idea 
di  bosco  s'estende  principalmente  a  que'terreni  che  da  lui  ven- 
gono appositamente  consacrati  a  bosco,  in  cui  le  piante  e  gli 
alberi  stanno  in  filari  a  determinate  distanze,  la  vegetazione 
vi  si  fa  pài  prospera,  ed  il  frutto  è  maggiore  non  solo  per 
l'albero,  che  non  è  più  costretto  a  rubar  l'alimento  al  suo  vi- 
cino, ma  anco  per  l'erba  da  pascoli,  la  quale  non  ha  a  com- 
battere cogli  spini,  coi  pruni  ed  altri  sterpi  che  ingombrano 
I  terreno;  e  questi  sono  chiamati  dall'agricoltore  boschi  art 
Inficiali,  facendo  egli  poco  conto  degli  altri  cioè  de  naturali, 
lei  quali  regna  il  disordine,  la  confusione;  e  le  piante  vi  cresco- 
no senza  regola  ,  si  annodano  vicendevolmente,  prosperano 
poco,  e  non  fruttano  quanto  dovrebbero.  La  sola  particola- 
rità di  questi  boschi  è  che  non  esigono  nessuna  spesa  fondia- 
ria, mentre  gli  artificiali  richiedono  grandi  spese  fondiarie, 
ma  una  volta  eseguite  non  esigono  più  spese  de'boschi  naturali, 
Iranne  il  mantenimento  delle  loro  chiusure  per  tener  lon- 
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tano  il  bestiame  dalle  piante  novelle,  e  quella  poca  spes I 
che  si  fa  ogni  due  o  tre  anni  a  schiantare  e  sgombrare  1 
cacciate  e  gli  arbusti  che  usurpano  lo  spazio  e  il  nutrimenti 
ai  giovani  arboscelli,  finché  abbiano  acquistato  tanta  altezz 
e  forza  che  basti  per  distruggere  da  sé  medesimi  colla  loia 
ombra  e  colle  loro  radici  le  piante  inutili  e  nocevoli  prodot 
te  dalle  sementi  che  i  venti  apportano  al  loro  piede /ed  an 
che  questo  necessario  articolo  di  spesa  è  bastantemente  co 
pensato  dagli  sterpi  che  se  ne  ritraggono. 

I  boschi  naturali  hanno  origine  dal  seme  asportato  dal  ven 
to  da  altri  boschi  o  piante  di  alto  fusto.  Uà  principio  la  lon 
vegetazione  e  assai  lenta  per  molti  anni,  indi  si  rinforza  di 
mano  in  mano  che  vanno  crescendo,  ramificandosi,  e  produ 
cendo  maggior  copia  di  foglie  che  cadono  nell'autunno,  « 
servono  loro  d'ingrasso.  Il  primo  taglio  che  si  fa  di  fascinac 
ci  segue  dopo  un  periodo  di  circa  20  0  a5  anni,  dal  quale  s 
ritrae  poca  legna;  e  dopo  il  taglio  i  virgulti  che  gettano  dalle 
ceppale  rinforzate  dalle  radici  crescono  con  duplicato  vigo 
re,  estendendosi  ad  occupare  quegli  spazi  vuoti  che  anco, 
rimangono,  e  d. ramandosi  oscurano  il  bosco,  e  dopo  un  pe- 
riodo  d.  circa  dieci  o  dodici  anni  si  ha  dal  loro  taglio  um 
doppia  quantità  di  legna,  e  in  tre  o  quattro  periodi  simili  s 
portano  al  loro  massimo  prodotto,  ed  in  allora  si  stabilisce  un 
periodo  più  corto  per  le  loro  tagliate  ad  uso  di  legna  da  fuo- 
co,  a  norma  della  loro  vegetazione  più  o  meno  celere,  di  cir- 
ca  ann,  io  per  1  forti,  e  di  circa  8  anni  per  i  dolci,  lasciando 
intatti  quegli  alberi  che  promettono  una  più  diritta  e  pro- 
spera vegetazione,  onde  divengano  alberi  di  alto  fusto  per  le- 
gname d'opera. 

Quantunque  abbiano  detto  che  i  boschi  artificiali  debbono 
esser  piantati  di  alberi  in  filari  a  determinate  distanze,  non 
dappertutto  si  combina  di  poter  far  piantagioni  regolari  o  per 
1  massi  che  occupano  la  superficie  del  terreno,  o  per  le  fra- 
ne o  1  luoghi  scoscesi  e  simili  che  lo  rendono  irregolare;  e 
non  essendo  necessario  che  l'ordine  sia  rigoroso,  vi  si  può 
prescindere  approfittando  degli  intervalli,  purché  si  conser- 
vino le  distanze,  onde  gli  alberi  possano  crescere  vigorosa- 
mente  senza  usarparsi  a  vicenda  lo  spazio  ed  il  nutrimento. 
Questi  boschi  o  sono  di  alberi  di  una  sola  specie,  o  d'  una 
specie  diversa  ,  ma  tutti  di  qualità  forte  ,  e  chiamansi  gene- -j 
Talmente  boschi  forti  ;  oppure  boschi  misti  se  sono  frani- I 
misti  di  alberi  forti  e  di  alberi  dolci,  ed  anche  boschi  dolci 
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$e  tutti  gli  alberi  sono  di  qualità  dolce.  Tutti  poi  si  divido- 
eio  in  cedui,  e  da  cima,  chiamando  cedui  quelli  che  si  taglia- 
lo pria  di  4°  ann'  >  e  da  cima  quelli  che  non  si  tagliano  se 
iion  dopo  i  4o.  Ma  più  particolarmente  s'intende  per  bosco 
iieduo  quello  che  ordinariamente  non  oltrepassi  l'età  di  io 
Jinni  senza  subire  il  taglio;  e  viene  tagliato  talora  al  piede, 
talora  alla  testa  come  si  fa  colle  gabbe,  rimanendo  destinato 
li  nuova  riproduzione  di  legna  da  fuoco ,  o  di  legnami  per 
jjrdinar  e  sostener  le  viti  o  ad  altri  usi.  Rimanendo  nella  lèr- 
ci col  primo  metodo  le  radici  delie  ceppaie,  e  col  secondo 
metodo  le  radici  nella  terra,  ed  il  fusto  sopra  terra,  ricevono 
ìàì  suolo  copiosi  umori  che  sviluppano  rapidamente  nuovi  ger- 
mogli. Gli  arboscelli  destinati  ad  esser  gabbati  si  scapezzano 
li  buon'ora,  acciò  si  dilatino  per  la  produzione  de'paloni, 
-)ali,  pertiche,  randelli,  brocche  e  simili;  e  gli  alberetti  che 
>i  allevano  ad  alto  fusto  non  si  scapezzano,  ma  si  ha  cura  di 
purgarli  dall'abbondanza  de'rami  laterali,  affinchè  allunghino 
2  vengano  diritti. 

In  ogni  qualità  di  terra  si  possono  piantare  i  boschi  artigl- 
iali ;  ma  conviene  solamente  piantarli  nelle  terre  inferiori, 
:he  non  si  possono  abilitare  alla  coltivazione  de' cereali  o  di 
litri  generi,  semprechè  non  siano  terre  di  ghiaia  morta,  o  di 
ondo  del  tutto  gessoso  e  ferruginoso  o  ferrettino  anche  al 
lisopra,  oppure  di  creta  morta  in  cui  non  possono  allignar  pian- 
edi  sorta  se  non  che  con  ispesa  indicibile  di  nessun  profitto; 
ìnche  quelle  terre  d'infima  qualità  che  ne  sono  suscettibili  non 
ono  tutte  omogenee  a  tutti  gli  alberi  di  quercie,  lecci,  ca- 
stagni, faggi,  aceri,  tiglie,  pioppi,  salici,  olmi,  noci,  cerri,  a- 
3eti,  cipressi,  pini,  bossoli,  ginepri  e  simili  de' quali  si  fa  co- 
munemente il  bosco;  le  quercie,  i  castagni,  i  cerri  conven- 
gono alle  terre  forti  o  tenaci  quantunque  magre.  Nei  terreni 
amidi  prosperano  i  salici,  gli  ontani  e  i  pioppi,  ec;  nelle  ter- 
e  leggiere  i  pini,  gli  abeti,  cipressi  ec,  e  i  frassini,  gli  olmi, 
2  tiglie,  gli  aceri,  ec,  vogliono  terre  più  grasse. 

I  boschi  di  miglior  prodotto  da  noi  sono  indubitatamente  i 
moschi  castanili ,  ricavandosi  da  essi  ottima  copia  di  legnami 
dattati  a  molti  usi  e  specialmente  pel  sostegno  delle  viti;  e 
i:lopo  questi  sono  di  maggior  profitto  i  boschi  forti  che  sono 
ordinariamente  di  rovere,  carpino  ,  olmo,  oppio  ,  frassino  , 
faggio,  sorbola,  pomi,  nespoli  e  cornioli  selvatici,  dando  que- 
sti un  ottimo  prodotlo  di  legna  decennale  da  fuoco,  ed  an- 
sile qualche  porzione  di  legname,  broccati  per  ordinar  viti, 


4°8  CAPO  VEN1ESIMOSETTIMO 

ma  non  tanto  durevoli  come  quelli  di  castagno;  indi  vengon. 
boschi  misti  di  piante  delle  specie  predette,  e  che  contengo 
no  ancora  ionizzo,  il  nocciolo  ,  V  albarello,  il  tavernello,  i 
prugnolo,  la  sanguinella,  e  tanti  altri  da  cui  ricavasi  la  leg'n, 
da  fuoco  di  minor  valore  della  sunnominata;  e  per  ultimo  s 
considerano  i  boschi  dolci  piantati  solamente  con  alberi  del 
l'ultime  predette  qualità  di  piante  tutte  dolci,  e  di  minor  va 
lore  di  tutte  le  altre  legne. 

Piantando  nuovi  boschi  di  castagni  o  boschi  di  castagni  cor 
roveri  ed  altre  piante  forti  ;  oppure  boschi  misti  di  piante  fort 
e  di  piante  dolci,  s'ara  la  terra  una  volta  in  novembre,  lasciandc 
in  piedi  il  solco,  acciò  il  gelo  possa  meglio  purgarla,  di  poi  si 
deve  ingrassare  nell'inverno  con  letame  anche  del  più  comune 
o  poco  fermentato,  indi  circa  alla  metà  di  marzo  devesi  nuova 
mente  arare  seminandovi  le  castagne  verdi  e  cernite,  le  quali 
si  saranno  conservate  assai  bene  ne'  loro  ricci  sino  al  detto 
tempo;  e  quando  nel  medesimo  bosco  si  vogliono  anche  al- 
lievi di  rovere  ,  si  frammischiano  colle  castagne  altrettante 
ghiande  verdi ,  che  pure  si  saranno  ben  conservale  sino  al 
momento  della  seminagione  se  saranno  state  poste  in  autun- 
no  nella  sabbia  asciutta;  poi  devesi  appianare  a  dovere  la 
terra  per  lungo  e  per  traverso  ,  acciò  le  castagne  e  ghiande 
possano  restar  ben  coperte  ,  e  possano  nascere  con  egua- 
glianza, osservando  che  la  semente  bisognevole  fra  castagne 
e  ghiande  per  una  pertica  sarà  circa  uno  staio  e  mezzo,  met- 
tendo egual  porzione  sì  di  castagne  che  di  ghiande:  con  mi- 
glior  eguaglianza  nascerà  il  bosco  piantando  le  castagne  e 
ghiande  ad  una  ad  una,  e  rastrellando  in  seguito  egualmente 
la  terra. 

Nate  che  sono  le  castagne  e  ghiande,  e  cresciute  circa  un 
palmo  da  terra,  tosto  si  zappano,  e  in  seguito  si  mondano 
dagli  erbaggi  se  abbisogna  ,  e  nell'agosto  verso  la  metà  si 
zappano  la  seconda  volta,  proseguendo  in  tal  modo  a  colti- 
varli anche  sino  al  loro  anno  terzo;  e  se  dopo  vedesi  che  i 
castagnuoli  e  le  roverette  sono  troppo  folte  si  estirpano  di 
luogo  in  luogo  i  superflui,  ripiantandoli  in  altri  luoghi,  o  ac- 
crescendo con  essi  l'estensione  del  nuovo  bosco;  qualora  si 
vedessero  di  luogo  in  luogo  troppo  rari,  si  occupano  gli  spa- 
zi  intermedii  piantandovi  carpini,  olmi,  oppi,  frassini,  faggi, 
pomi,  nespoli  selvatici  ed  altre  pianticelle,  colle  quali  si  ridu 
ce  tosto  il  bosco  ad  una  regolata  eguaglianza  di  piante. 

Se  il  bosco  sarà  lulto  di  castagni,  pervenuto  all'anno  deci- 
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0  mo  dopo  la  piantagione,  in  tempo  debito  debbesi  tagliare, 
;  usando  ferri  agili  ed  affilati,  e  facendo  tagli  lisci  vicino  a  ter- 
jra,  netti  e  ben  coronati  all'intorno;  e  dopo  il  taglio  si  rincal- 
cano i  piccioli  ceppi  di  castagno,  coprendoli  con  terra  tep- 
;pata  del  bosco  stesso,  ond'abbiano  a  produrre  la  nuova  cac- 
.1  ciata  e  formar  la  ceppata  con  maggior  forza;  pervenuta  que- 

1  sta  all'anno  secondo,  dopo  il  taglio  si  deve  nettare  levando- 
ne le  cacciate  superflui  e  lasciandone  solamente  due  per  ogni 

,  castagno,  acciò  crescano  con  più  vigore;  indi  ogni  due  anni 
i  si  levano  i  rami  superflui  intorno  alle  stesse  cacciate,  dirigen- 
do i  castagni  in  alto,  sinché  son  giunti  alla  prefezione  per  il 
]  secondo  taglio. 

J  Qualora  poi  il  bosco  fosse  parte  di  castagni  e  parte  di  ro- 
,|  verelte,  carpini,  olmi,  oppi,  faggi,  ed  altre  piante  forti,  si  do- 
vrà medesimamente  tagliare  nell'anno  decimo,  facendo  le 
j  fatture  suddette  ai  castagni,  ed  avendo  riguardo  in  questo 
primo  taglio  di  lasciare  quella  quantità  d'allievi  proporzionati 
al  perticato ,  che  devono  essere  la  maggior  parte  di  rovere 
ed  olmo,  coprendo  con  terra  teppata  del  bosco  medesimo 
anche  i  ceppi  del  primo  suddetto  taglio  di  roveretle,  carpini, 
olmi,  oppi,  faggi,  onde  possano  produrre  le  loro  cacciate  in 
miglior  forma,  le  quali  non  sono  più  in  bisogno  d'altra  dire- 
zione; e  si  lascian  crescere  a  voglia  loro,  regolando  solamen- 
te le  cacciate  castanili  nel  modo  testé  spiegato;  ed  ogni  volta 
i  che  si  anderà  tagliando  il  bosco  si  dovranno  dirigere  gli  al- 
lievi in  alto,  ed  accrescere  qualche  poco  il  numero,  a  misu- 
ra però  di  non  troppo  ombreggiare  le  ceppate  del  fondo,  le 
quali  devono  avere  conveniente  sole,  acciò  possan  dare  mi- 
glior prodotto  e  mantenersi  in  vigore. 

Questi  boschi  poi  diventano  boschi  misti  di  piante  forti  e 
di  piante  dolci  dopo  averli  seminali  come  boschi  forti  collo 
stesso  metodo  predetto  nel  preparare  la  terra  e  seminarvi  le 
castagne  e  ghiande  al  tempo  suddetto;  e  dopo  che  si  vedono 
i  castanelli  e  le  roverelle  troppo  rade,  piantandovi  dopo  due 
anni  di  luogo  in  luogo  piante  dolci  d'onizzi,  alberelli,  noc- 
cioli, bevole,  tavernelli  ed  altre,  finché  fa  bisogno,  in  tal 
modo  diventano  boschi  misti;  e  tali  si  denominano  non  già 
per  brama  di  volerli  tali ,  ma  per  rimediare  in  parte  ad  un 
loro  difetto  in  origine,  regolandoli  parimente  sino  all'anno 
decimo  nel  modo  sopra  descritto,  e  tagliandoli  in  seguito,  e 
colla  stessa  regola  suddetta  dirigere  le  nuove  cacciate  dal 
primo  al  secondo  taglio. 
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II  bosco  tutto  di  piante  dolci  piantasi  solamente  nella  ter- 
ra  sortumosa,  e  prima  di  procedere  alla  piantagione  in  tale 
qualità  di  terra  fa  d'uopo  divertirne  il  sortumo  con  sufficienti 
fossi  colatori,  piantadovi  le  pianticelle  di  onizzo,  alberella, 
tavernello  e  bevola,  le  quali  si  piantano  a  rifossata  o  in  file, 
oppure  a  ceppala  di  cinque  per  cinque  in  distanza  di  cinque 
passi  1  una  dall'altra  ceppaia,  e  ciò  in  novembre,  oppure  in 
febbraio  nel  qual  tempo  tra  l'una  e  l'altra  fila  delle  dette 
pianticelle  si  piantano  pure  i  piantoni  di  pioppo  e  di  salice 
selvatico,  che  allignano  ottimamente  nella  terra  sortumosa; 
e  giunto  che  sarà  il  bosco  all'anno  ottavo,  si  taglia  regolan- 
do  a  ceppata  l'onizzo  e  l'alberella,  ed  a  capitozza  o  gabba  il 
tavernello  e  la  bevola  e  il  salice  selvatico,  e  lasciando  fra  gli 
allievi  di  pioppi  i  più  belli  e  vigorosi  e  dritti,  i  quali  in  ogni 
taglio  del  bosco  si  dirigono  in  alto  regolandoli  da  scalvo. 

I  contadini  son  fissi  nell'opinione  che  il  taglio  dei  legnami 
castanili  che  devono  servire  pel  sostegno  e  per  dirigere  le 
viti,  devesi  sempre  fare  in  luna  calante,  acciò  non  abbiano  i 
egnami  stessi  ad  esser  guasti  dal  tarlo;  e  che  il  taglio  della 
legna  cedua  si  deve  fare  in  luna  crescente,  affinchè  le  cep- 
pale possano  produrre  le  nuove  cacciate  con  maggior  forza, 
fce  sapessero  che  la  media  distanza  della  luna  dalla  terra  è 
circa  dugento  sei  mila  miglia,  quando  il  raggio  della  nostra 
atmosfera  è  appena  circa  quarantotto  miglia,  penserebbero 
ben  altrimenti;  e  se  la  luna  influisce  sul  flusso  e  riflusso  del 
mare,  è  per  quella  forza  di  attrazione  che  domina  in  tutta  la 
natura  fra  corpi  abbandonati  al  proprio  peso  e  gravita',  che 
non  ha  relazione  alcuna  coi  vegetabili  in  modo  d'influire  a 
§uas^  il  legno  o  a  menomare  la  forza  delle  cacciate. 

Abbiarn  il  proverbio:  che  ha  a  che  fare  la  luna  coi  gran- 

W  u  •  SteSS°  pU°  dÌrSl  C01  ve&etaDm'>  perchè  tanto  i  gran- 
chi che  i  vegetabili  non  hanno  alcun  rapporto  colla  luna.  Le 
osservazioni  de'migliori  naturalisti  non  hanno  ancora  scoper- 
ta alcuna  sua  iofluenza  ne'regni  della  natura. 

Per  mantener  sempre  fertili  i  boschi  devesi  usare  ogni  di- 
ligenza acciò  non  vengano  pascolati  dal  bestiame  in  prima- 
vera e  nell'estate,  e  non  permettere  nell'autunno  il  pascolo 
che|ne'boschi  adulti,  ove  le  piante  hanno  indurite  le  nuove 
messe  o  cacciate;  cosi  pure  si  deve  proibire  di  tagliar  la  co- 
tica di  brugo  (erica)  e  la  cotica  tcppata  con  picciole  falci  da 
tagliar  fieno  detti  ranzcUi,  particolarmente  a  coloro  che  co- 
gli stessi  ranzelti  van  tagliando  sino  all'orlo  delle  ceppate,  le 
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quali  perciò  in  pochi  anni  van  decadendo  con  sommo  danno, 
perchè  si  toglie  il  loro  alimento.  Parimente  si  debbono  far 
custodire  i  boschi  con  somma  cautela,  massime  se  il  loro  per- 
ticato è  molto  esteso^ ben  popolato  di  piante,  acciò  non  ven- 
gano danneggiate  le  ceppate  ne  gli  alberi  dai  ladri  di  legna, 
che  per  la  fretta  nel  tagliarli  malamente  van  rovinando  le  cep. 
paté  in  modo  che  non  rimettono  le  cacciate  e  muoiono.  Laon- 
de quando  si  hanno  quantità  di  boschi,  l'unico  mezzo  per 
ben  custodirli  è  di  andar  d'accordo  i  possessori,  destinando 
persona  disinteressata  o  disimpegnata  da  altro  impiego  ,  e 
sufficientemente  stipendiarla  ,  affinchè  abbia  ad  aver  cura  di 
tutti  i  boschi  del  territorio. 

Tutti  que' boschi  che  furono  ne' tempi  decorsi  mal  tenuti, 
trascurati  e  dannaggiati  dal  bestiame,  si  sono  ridotti  al  più 
misero  stato,  essendo  decadute  per  la  maggior  parte  e  mor- 
te le  ceppate  ed  i  loro  allievi,  per  cui  deteriorarono  talmente 
nel  loro  prodotto  che  non  meritarono  più  d'esser  considerati 
nella  classe  dei  boschi,  e  in  seguito  presero  il  nome  di  bru- 
ghere  boscate. 

Prospetto  delle  dimensioni  degli  alberi  forti  e  semiforti  de*  boschi 
cedui  ridotte  a  quantità  media  ed  in  ragione  dell'  età. 

Età  del  bosco 

o  anni  Diametro  Circonferenza  In  altezza 

io     .     .    centim.     6     .     .     centim.   18      .     .     metri  3.    i/5 

i5 7 22     ....     5. 

20 io r»9     ....    6.    2/3 

25 12 5j       ....       8.      1/2 

3o i5 45     ....  io.    i/3 

4o 21 65     ....  i3.    i/3 

Per  boschi  da  cima  o  d'alto  fusto  s'intendono  quelli  desti- 
nati a  somministrare  i  grossi  legnami  per  le  costruzioni  civi- 
li, militari  e  marittime;  non  si  tagliano  se  non  dopo  che  giun- 
sero al  massimo  grado  di  forza,  e  compirono  il  corso  fissato 
ad  essi  dalla  natura,  cioè  all'epoca  in  cui,  se  dimorassero  ul- 
teriormente sul  suolo,  invece  di  prosperare  degraderebbero. 
Il  taglio  di  questi  boschi  ora  si  eseguisce  in  ragione  della 
maturità  individuale  degli  alberi  che  li  popolano,  quindi  pro- 
cede qua  e  là  per  salti  \  ed  ora  si  eseguisce,  per  così  dire,  in 
massa,  e  tutta  la  selva  viene  rovesciata  al  suolo. 

Tra  gli  alberi  da  cima  quelli  che  producono  maggior  quan- 
tità legnosa  nello  stesso  spazio  di  terreno  si  è  il  pino,  e  tra 
gli  alberi  cedui  si  è  il  salice  selvatico  scalvato  ogni  otto  anni. 
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M.  David  dice  che  quattro  pini  possono  prosperare  in  quelle 
spazio  di  terreno  eh' è  necessario  ad  una  quercia.  I  rampoll 
di  nessun  altro  albero  crescono  colla  celerità  e  nella  propor- 
z.one  di  quelle  del  salice;  ma  esso  è  altrettanto  poroso 
che  serve  alla  fabbrica  de' fuochi  d'artificio,  mentre  il  carpii 
ne  fonde  i  metalli.  La  peccia  in  volume  eguale  di  legno  dà  un 
terzo  meno  d.  carbone  che  il  larice  e  il  pino  selvatico  ,  e  ili 
carbone  di  peccia  sta  a  quello  di  larice  come  5  ad  8,  e  a 
quello  del  pino  come  5  a  6. 

Per  fabbricar  carbone  si  scelgono  fusti  sottili,  cioè  o  gio- 
vani randelli  o  rotondini  di  16  a  32  centimetri  di  circonfe- 
renza provenienti  da  boschi  da  18  a  20  anni.  E  la  ragione  di 
questa  pratica  si  è  perchè  se  si  prendessero  dei  pezzi  grossi 
cioè  più  adulti  ,  la  loro  superfìcie  resterebbe  consunta  nella 
carbonizzazione  prima  che  il  fuoco  fosse  giunto  al  centro; 
quindi  1  carbonari  per  non  soggiacere  a  questa  perdita  sono 
costretti  a  spaccar  i  legni ,  allorché  la  loro  grossezza  supera 
1  02  centimetri  di  circonferenza. 

I!  prezzo  dei  boschi  dev'essere  in  ragione  degli  usi  cui  sono 
atti  1  legnami  che  essi  producono,  e  deve  decrescere  decre- 
scendo quella  attitudine.  Benché  l'ontano  possa  crescere  sino 
a  5  piedi  di  circonferenza  ,  ciò  nulla  ostante  giova  tagliarlo 
alla  grossezza  di  20  a  38  pollici,  allorché  se  ne  vuole  far  zoc- 
coli,  ascelle,  scale  di  legno  resistenti  all'  aria  ed  all'  umidità. 
Se  il  frassino  fosse  atterrato  dopo  i  70  anni  non  conserverei 
be  più  quella  consistenza  elastica  che  lo  rende  atto  a  servire 
come  stanga,  timone,  asse,  quarto  di  ruota. 

Il  carbone  somministrato  dalla  corteccia  è  tenero  e  cattivo, 
perciò  si  ha  l'avvertenza  di  torla  allorché  si  propone  di  otte' 
nere  un  carbone  eccellente,  e  si  perde  l'ottavo  in  materia 
che  non  è  uguale  all'ottavo  in  valore.  La  perdita  che  succede 
ridicendo  la  legna  allo  stato  d'  esser  posta  nella  fornace  , 
giunge  al  ij5. 

Pel  disseccamento  della  legna  minuta  de'ritondini  bastano 
mesi  4;  della  legna  spaccata  mesi  5  ,  ma  se  con  la  stagione 
iemale  mesi  7. 

Gradi  della  bontà  del  carbone. 

1  Carpine  6  Castagno 

2  Fagg'o  7  Acero 

3  Olmo  8  boccinolo 

4  Quercia  q  Platano 

5  Frassino  io  Alberi  resinosi 
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il   Salice  caprea  i4  Tremulo 


i  Beola  i5  Tiglio 


i3  Ontano 

Tra  gli  alberi  da  cima  si  coniano  gii  alberi  resinosi  ,  ori 
alcune  specie  di  alberi  dai  quali  olire  la  legna  da  fuoco  ,  il 
legname  d'opera,  il  carbone,  si  otlengono  la  trementina  ,  la 
resina,  la  pece,  il  catrame,  il  nero  fumo,  l'olio  di  pino  o  d'a- 
bete e  simili,  e  l'alloro  sempre  verde  che  produce  una  bacca 
nera  amara  e  quasi  simile  all'  oliva,  buona  per  far  olio. 

L'  abete  collocato  in  terra  ad  esposizione  favorevole  co- 
mincia a  dare  della  trementina  tosto  che  il  suo  fusto  ha  ac- 
quistato un  diametro  di  tre  pollici ,  e  cessa  allorché  questo 
giunge  ad  un  piede.  Da  un  larice  nell'  età  di  ^o  o  5o  anni  , 
|  epoca  della  forza  della  vegetazione,  si  possono  trarne  an- 
I  nualmente  quattro  a  sei  libbre  grosse  di  trementina.  Un  bel 
pino  che  sia  giunto  a  quattro  piedi  di  circonferenza  può  som- 
ministrare annualmente  olto  o  dieci  libbre  grosse  di  resina 
per  i5  o  20  anni. 

La  peccia,  piantata  in  buon  fondo  ,  ls  quale  sia  vigorosa  , 
può  dare  20  a  26  libbre  grosse  di  pece  all'anno;  e  allora  che 
si  fa  nell'albero  un  taglio  solo,  esso  somministra  pece  per  25 
a  3o  anni. 

Il  catrame  traesi  dai  pini  allorché  il  loro  legno  viene  car- 
bonizzato in  apposite  fornaci.  11  rapporto  tra  il  catrame  e  il 
|  legno  suol  essere  di  10  a  12  per  cento,  ma  può  giungere  a  25. 

E  da  avvertirsi  però  che  non  in  tutti  i  terreni  né  in  tutti  i 
climi  i  suddetti  alberi  danno  de'prodotti  del  genere  surriferito. 

Tutti  gli  alberi  resinosi  non  rimettono  mai  dalle  loro  radici 
quando  sono  tagliati  ,  e  così  pure  il  cedro  per  esser  pure 
resinoso  odoroso. 


Norme  per  la  stima  de'  boschi. 

Non  potendosi  disporre  annualmente  del  prodotto  boschivo  ne' 
piccioli  boschi  cedui,  cioè  durante  il  periodo  del  taglio,  e  ne'cedui 
boschi  grandi  soltanto  parzialmente  ogni  anno  a  norma  de' periodi 
con  cui  sono  regolati  i  tagli  delle  varie  parti  che  lo  compongono  , 
1'  aspettazione  del  prodotto  ne  fa  diminuire  il  valore  ,  perchè  una 
cosa  che  deve  aspettarsi  per  6,  9  o  io  anni  è  assai  meno  pregiata 
di  quella  che  può  conseguirsi  annualmente. 

Un  bosco  che  non  darà  alcuna  rendita  per  dieci  anni  ,  non  ha 
nell'istante  attuale  lo  stesso  valore  che  avrà  nell'istante  del  taglio  ; 
e  il  prodotto  de'legnami  tagliati  in  quell'epoca  non  vale  attualmente 
per  quello  che  vorrebbe  farne  acquisto,  se  non  se  una  somma  di 
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denaro  ,  la  quale  coli'  accumulazione  degli  interessi  composti  nuc 
crescere  in  dieci  anni  è  giungere  ad  eguagliare  quel  prodotto. 

Dunque  dimandare  il  valore  attuale  della  rendita  futura  d'  ur 
bosco  è  Io  stesso  che  domandare  quanto  di  capitale^  si  deve  sbor- 
sare al  momento  per  ottenere  un  capitale  B  dopo  quel  numero 
n  d'anni  che  mancano  al  bosco  per  maturare  il  taglio  ;  e  supposte 
l'interesse  del  denaro  al  5  per  cento,  o  in  generale  al  100  r,  le  pri- 

n 

me  regole  dell' algebra  danno  A  := 

(i+r)n 

Mancano  per  esempio  9  anni  a  maturare  il  taglio  di  pert.  1000 
di  bosco,  il  cui  taglio  rende  ordinariamente  ogni  io  anni  lir.  3o,ooo 
si  domanda  la  somma  che  il  compratore  deve  sborsare  attual- 
mente per  l'acquisto    di  questo   taglio  ancor  futuro  per   9  anni 

*  i  *        3o,ooo 

Avremo  dunque  A  =• 


/      lo5     \9 
V      100     / 

io5j 

Los-  cli  TcTT  è   o^oa'i9 

anni  9 

0,19071 
Log.  di  òoooo  4>47712 

$,•28641  numero  corrispondente  19540. 

Dunque  le  lire  3o,ooo  per  l'aspettazione  di  9  anni,  in  ragione  del! 
5  per  cento  all'anno  di  sconto,  si  riducono  al  valore  attuale  di 
lir.  19340. 

II  valore  d'un  bosco  è  composto  di  due  valori:  i.°  il  valore  degli 
alberi  esistenti,  2.°  il  valore  del  terreno. 

Se  cerchiamo  il  valore  degli  alberi  esistenti,  supposto  che  questi 
dopo  cinque  anni  facciano  sperare  un  valore  di  lir.  i5oo  per  scan- 
daglio fatto  del  taglio  venduto  in  piedi,  questo  valore  sarà  : 


i5< 


\     20  * 


7$,  28. 


Il  valore  del  fondo  supposto  che  ogni  io  anni  il  bosco  si  ta^H 
per  intero,  sarà  la  somma  de'  seguenti  valori,  meno  le  deduzioni 
che  si  diranno  abbasso  II  valore  attuale  del  secondo  taglio  che  deve 
seguire  dopo  quindici  anni  sarà  : 


i5oo 
*     20  I 
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Indi  mancheranno  25  anni  al  terzo  prodotto  ,  onde  questo  terzo 
prodotto  sarà  espresso  da 

i5oo 


(— ) 

V        '20    ' 


'25 


E  cosi  di  seguito  accrescendo  sempre  dieci  all'esponente  del  de- 
nominatore dell'esposta  frazione  finché  il  suo  valore  diventi  eguale 
a  zero,  o  divenga  picciolo  al  punto  da  potersi  trascurare. 

La  riunione  di  tutte  queste   rendite  tradotte  al  vero  valore  at- 
tuale darà  il  valore  del  terreno  al  momento  della  stima.  Il  risultato 
!  di  questa  somma  aggiunta  al  valore  degli  alberi  esistenti  ,   trovato 
|  come  sopra,  rappresenterà  il  valore  totale  del  bosco,  dal  quale  però 
debbono  esser  detratte  le  spese,  come  si  accennerà  fra  poco. 
^  Questo  metodo  è  applicabile  non  solo  ai  boschi  di  picciola  esten- 
sione che  non  hanno  prodotto  annuale,  ma  con  pari  successo  se  ne 
fa  uso  pei  boschi  divisi  in  tagli  regolari ,  e  che  fruttano  ogni  anno 
prodotti  parziali.  Infatti  supponiamo  che  il  prodotto  annuo  d'  un 
bosco  sia  cognito  :  sarà  facile  il  dimostrare  che  il  valore  ritrovato  col 
suddetto  metodo  è  lo  stesso  che  quello  basato  sopra  questo  prodotto. 

Si  supponga  dunque  che  si  voglia  conoscere  il  valore  d'un  bosco 
regolato  sul  periodo  di  io  anni;  che  il  prodotto  annuale  di  ciascu- 
no di  questi  tagli  sia  eguale,  e  che  monti  a  100  lire ;  adottando  per 
base  che  un  bosco  vale  20  volte  il  suo  prodotto,  il  valore  del  bosco 
sarebbe  20,000. 

Ora  partendo  dai  principii  sopra  esposti,  cioè  facendo  la  somma 
di  tutti  i  valori  decrescenti,  l'ultimo  dei  quali  è  quasi  eguale  a  zero 
alla  fine  di  200  anni,  si  trova  un  capitale  che  differisce  appena  di  al- 
cuni centesimi  dalle  suddette  lìr.  20,000. 

L'esposto  metodo  generale  però  deve  soggiacere  a  modificazione 
in  ragione  delle  circostanze  particolari  ;  eccone  alcune  :  1 .°  il  pro- 
dotto degli  alberi  esistenti  può  essere  inferiore  a  quello  che,  atteso 
l'indole  del  terreno,  si  avrebbe  diritto  di  sperare  al  prossimo  scadi- 
mento 5  2.0  il  prodotto  degli  alberi  esistenti  può  essere  superiore  a 
quello  che  proverà  dai  futuri  tagli  ;  3.°  il  terreno  occupato  dal  bo- 
sco può  essere  suscettibile  di  essere  ridotto  a  coltivazione  agraria 
più  utile.  S'incontrano  spesso  de'boschi  che  non  si  trovano  in  quello 
stato  di  floridezza  che  l'esame  del  loro  terreno  induce  a  supporre. 
Diverse  cause,  che  non  sarebbe  difficile  d'allontanare,  possano  aver 
influito  a  questa  disgrazia  ;  quindi  il  prossimo  periodo  può  pro- 
mettere riproduzione  maggiore.  Questo  caso  avverte  lo  stimatore  a 
non  calcolare  il  valore  de'  prodotti  futuri  sulla  base  del  passato,  ma 
a  modificare  la  sua  stima  sopra  le  specie  che  più  convengono  alla 
natura  del  terreno^  che  ha  preso  ad  esaminare,  ed  a  norma  delle 
pratiche  cognizioni  che  deve  avergli  suggerito  1?  esperienza. 

La  stessa  osservazione  debb'esser  presente  allo  stimatore  allorché 
si  tratta  d'un  bosco  che  non  essendo  stato  ben  sistemalo,  presenta 
maggior  numero  d'alberi  adulti,  o  maggiori  alberi  di  riserva  di  quello 
"he  si  soglia  permettere  dalla  buona  pratica.  L'esperienza  deve  in- 
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dicare  allo  stimatore  quelle  deduzioni  che  più  avvicinino  lo  stato 
del  bosco  da  stimarsi  allo  stato  de' boschi  ben  regolati. 

Se  poi  il  bosco  è  suscettibile  d'essere  ridotto  a  coltivazione  agra- 
ria, e  le  leggi  noi  vietano,  lo  stimatore  non  potrà  dedurre  il  valore 
del  terreno  dal  valore  degli  alberi  esistenti.,  ma  dovrà  consultare  il 
valor  dei  terreni  limitrofi  simili  nell'indole  a  quello  eh'  egli  debbe 
stimare. 

Un  punto  essenziale  nella  stima  del  valore  deJ  futuri  tagli  si  è  il 
calcolo  delle  spese  di  conservazione,  e  delle  imposte  da  cui  sono  ag- 
gravati i  boschi  da  un  taglio  all'  altro  ;  e  siccome  le  imposte  e  le 
spese  di  conservazione  si  rinnovano  ogni  anno.,  perciò  il  compratore 
è  obbligato  a  calcolare  per  ciascun  periodo  de'  tagli  la  somma  di 
queste  spese  coi  loro  interessi,  e  farne  la  deduzione  sul  prodotto. 

(«,+,)"    ((.Xr)»-,)) 

La  formola  A  =  — - servirà 

r 

per  ritrovare  questa  somma,  la  quale  per  una  lira  all'anno  monta 
in  3o  anni  a  lir.  69.  76. 

L'  esperienza  e  le  notizie  assunte  sul  prodotto  parziale  d*  una  o 
più.  pertiche  di  bosco  ceduo  più  o  meno  secondo  la  sua  capicità  su- 
perficiale col  debito  riguardo  allo  stato  delle  sue  cacciate  ,  se  sia 
compito  o  rado  di  ceppaie,  agli  spazi  internamente  di  pochissimo  o 
di  nessun  prodotto  a  rupi,  zerbi,  ceppi  nudi  e  simili,  possono  som- 
ministrare sicure  norme  per  calcolare  nelle  circostanze  locali,  e  se-, 
coDdo  1'  età  del  bosco  ,  il  prodotto  che  deve  risultare  dal  taglio  di, 
tulto  il  bosco. 

I  nostri  contadini  sanno  benissimo  che  una  pertica  di  bosco  ce- 
duo forte  dell'età  di  9  anni,  quando  si  avesse  a  vendere  in  piedi,  e, 
fosse  di  discreta  cacciata,  può  valutarsi  lire  18  in  90  milanesi;  che, 
un'egual  pertica  di  bosco  misto  ,  cioè  che  contenga  pianti  forti  e 
dolci.,  può  valutarsi  prossimamente  dalle  lire  i5  alle  18;  se  poi  sarà 
tutto  dolce,  il  quale  tagliasi  ogni  7  anni,  varrà  dalle  lir.  10  alle  \i 
se  tutto  castauile  dell'età  di  9  anni,  che  contenga  legnarne  per  so- 
stegno delle  viti,  dalle  lir.  3o  alle  4°  per  pertica,  semprechè  sia  di 
discreta  cacciata,  compito  di  ceppaie,  e  non  abbia  sofferto  danni  di 
forti  grandini  od  altri  infortunii. 

La  pratica  di  tagliare  i  boschi  cedui  ogni  9  anni  se  forti,  ed  ogni 
sette  anni  se  dolce,  è  piuttosto  un  abuso  de'nostri  fittaiuoli  che  una 
vera  e  buona  pratica,  ed  assai  meglio  sarebbe  di  tagliarli  ogni  dieci 
anni,  come  dispongono  i  nostri  antichi  Statuii  di  Milano,  per  la  ra-. 
gione  che  le  legne  cedue,  generalmente  parlando,  crescono  d'anno 
in  anno  prossimamente  neJseguenti  rapporti  dopo  l'anno  della  lorO| 
tagliata  sino  al  decimo  anno,  cioè  come  1  :  4  :  9 :   i5  :  22  :  3o  :  4o: 
54:  70:  92.  Quindi  è  che  nel  giro  di  novantanni  il  bosco  tagliato 
ogni  nove  anni  avrà  prodotto  minor  quantità  di  legna  di  quella  che, 
avrebbe  prodotto  se  fosse  stato  tagliato  ogni  dieci  anno  nel  rapporto 
di  24  o  3o,  quantunque  in  quest'ultimo  caso  si  abbia  una  tagliata  di 
meno,  olire  il  risparmio  della  spesa  di  questa  tagliata  ogni  novanl'anni. 
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Occorrendo  di  dover  considerare  in  un  bilancio  una  brughiera 
nuda  ridotta  dal  fittabile  a  bosco  perfetto,  nel  corso  di  un  noven- 
nio, è  necessario  che  si  sappia  quanto  può  verosimilmente  costare 
dia  pertica  il  ridurre  a  bosco  seminato  una  pertica  di  brughiera 
luda  ,  ed  in  proporzione  una  pertica  di  brughiera  che  sia  già  in 
oarte  boscata. 

Per  seminare^  una  pertica  di  brughiera    con    castagne  e 
ghiande  di  rovere  si  considerano  due  arature  a  tir.  i 

cadauna ljr#     Q   

Ghiande,  staia  due  a  soldi  io „      r   

\Castagne  mezzo  staio 9 »     i.    5  

[Zappatura,  tre  volte,  giornate  5  a  lir.  i       .     .      .     .     „     5 

wmddatiira    della   terra    e  adattamento ,  giornate   2  a 
lir.  i.  io „     3 

Somma  lir.   io.    5  — 
nieresse  della  spesa  di  coltivazione  al  5  per  cento         »  —   io.    5 

losta  nel  primo  anno  per  cadauna  pertica        .     .       lir.    io.  i5.    3 
Sei  secondo  anno.  Zappatura  come  sopra  .     ...»     3  —  

Somma  lir.   i3.  i5.    3 
nteresse  della  spesa  di  coltivazione »  i3.    q 

tosta  la  brughiera  boscata  d'anni  due  per  pertica      lir.   i4.    g  — 

Tel  terzo  anno.  Zappatura  come  sopra »     3  —  — 

nieresse  della  spesa  di  coltivazione »  —   17.    6 

,a  brughiera  boscata  d'  anni  tre  per  pertica  costa  lir.  18,  6.  9 
tell'annp  terzo  sino  all'anno  nono  non  le  si  fa  altra  fat- 
tura che  meriti  considerazione,  crescendo  da  se  il  bo- 
sco senz' altra  spesa,  e  nell'anno  nono  si  taglia,  per  cui 
non  si  ha  che  da  aggiungere  V  interesse  della  spesa  di 
coltivazione  per  aver  il  costo  della  pertica  di  bosco  d'an- 
ni quattro,  e  sarà lir.    19.    4.    9 

Idem  d' anni  cinque        «   20.    3.  11 

Idem  d'  anni  sei „  21.    4   — • 

Idem  d' anni  sette -....»   22.    5   — 

Idem  d' anni  otto ,>   23.    7     - 

Idem  a"  anni  nove ,....»  24.  io  — 

1  primo  taglio  eh'  è  tenue  si  considera »     9.  io  — 

i  dovranno  rimborsare  al  fittabile  nel  bilancio  per  ogni 

pertica  di  bosco Tir.   i5   —   — 

Merita  siffatto  abbonamento  il  fittabile  quando  lasci  il 
osco  di  nove  anni  di  piantagione;  che  se  lo  godesse  due 
lovenii,  si  dovrà  aver  riguardo  al  maggior  godimento  del 
;condo  taglio,  che  diminuisce  l'abbonamento,  e  si  residua 
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alla  somma  di  circa  lir.  8.  io  in  lir.  9  per  cadauna  per- 
tica di  brughiera  ridotta  a  bosco. 
Infatti  le  lir.  i5  di  spesa  pel  primo  novennio  coli' aumento 

degli  interessi  del  secondo  novennio  formano     .       lir.  23.    4-  i< 
//  taglio  del  secondo  novennio  si  considera       .     .     .     »   i5  — 


Si  residua  l'abbonamento  dopo  il  secondo  novennio     lir.     8.    4- 

Allorché  un  mercante  di  legname  vuol  determinare  il  valore  d 
un  bosco  da  cima,  o  della  porzione  di  cui  vuol  comperare  le  pian 
te,  conta  tutti  gli  alberi,  e  giusta  le  loro  dimensioni  li  divide  nell< 
seguenti  classi  : 

i.a  Glasse.  Tronchi  capaci  di  divenire  alberi  da  torchi  ,  mulini 
inagli  o  da  pile,  quelli  che  attesa  la  loro  curvature 
possono  esser  proprii  a  far  ruote  da  mulini,  stret- 
toi, grandiosi  carri,  ec. 
2a.  Classe.  Alberi  suscettibili  d'esser  segati  a  somministrar  delle  assi 

o  tavole. 
5.a  Classe.  Detti  da  fabbrica,  che  si  adoprano  nelle  armature  degli 

edifici  civili  e  militari,  e  nei  lavori  della  marina. 
4-a  Classe.  Detti  difettosi,  proprii  soltanto  ad  essere  convertiti    in 
legna  da  fuoco,  unitamente  ai  rami  e    ramicelli  di 
tutti  gli  altri  alberi,  compresi  volgarmente  sotto  il' 
nome  di  penna. 
I  più  minuti  rami  coi  quali  si  fanno  soltanto  fascine  sono  consi- 
derati come  un  compenso  delle  false  spese  di  aggiudicazione. 

Dalla  quantità  di  ciascuna  classe  moltiplicata  perii  loro  prezzo  fa 
d'uopo  dedurre  le  spese  per  abbattere,  quella  per  trasporto  la  quale 
non  è  la  stessa  per  tutte  le  dimensioni,  l'interesse  del  capitale  gia- 
cente. Al  qual  proposito  gioverà  ricordare  che  dopo  che  gli  alberi 
sono  stati  atterrati ,  l'uso  della  sega  invece  della  scura  risparmia  il' 
1/6  circa. 

Più  il  bosco  è  vecchio,  più  cresce  la  probabilità  che  vi  siano  al- 
beri internamente  guasti  ,  benché  non  si  mostrino  tali  al  guardo 
delle  persone  inesperte.  1/  età  del  bosco  unita  alla  cattiva  qualità 
del  suolo  giustifica  la  deduzione   del  io  al  i5  per  cento  ed    anche 

}>iù ,  per  le  ragioni  già  dette  ,  che  secondo  la  qualità  del  terreno  il 
egno  riesce  più  o  meno  buono. 

Siccome  il  metodo  di  numerare  tutti  gli  alberi  d'un  vasto  bosco, 
e  stimarli  ad  uno  ad  uno  è  troppo  lungo  e  troppo  costoso  ,  quindi 
tanto  gli  scrittori  quanto  i  Governi  convengono  nel  prescrivere  che 
per  rilevare  lo  stato  attuale  de'  boschi  e  valutarne  i  prodotti  futuri 
si  prenda  per  base  la  capacità  superficiale,  e  se  ne  deduca  la  pro- 
duzione e  il  valore  totale  dalle  quantità  parziali  ritrovate  in  alcuni 
ettari  di  saggio  presi  nella  stessa  superficie. 

Nei  boschi  diretti  con  tagli  regolari.,  e  che  presentano  una  perio- 
dica successione  di  riproduzioni,  non  v'è  pericolo  di  cadere  in  molti 
errori,  se  si  prendono  qua  e  là  alcuni  ettari  di  saggio,  e  se  si  misura 
l'estensione  superficiale  del  bosco,  avuto  riguardo  alle  tare  o  spazi 
vuoti  a  rupi ,  zerbi ,  ceppi  nudi ,  ripe  boscate  che  si  presentano  a 
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altuari  intervalli  nella  stessa  capacità  superficiale  iu  confronto  di 
iiielli  compresi  negli  ettari  di  saggio. 

Questo  metodo  potrebbe  aprire  il  campo  a  molti  errori  e  false  sti- 
le in  que'distrctti  in  cui  v'ha  regolarità  ne'boschi  sì  relativamente 
U'età  degli  alberi  che  alla  specie  di  essi,  e  poco  o  nessun  ordine  re- 
na nelle  riserve,  od  è  irregolare  o  manca  affatto  la  riproduzione. 

In  questo  caso,  i.°  sì  profitta  delle  divisioni  interne  in  distretti  e 
ezioni;  2.0  si  esamina  replicatamele  in  ciascuno  lo  stato  degli  ai- 
eri 5  3.°  si  riducono  questi  stati  a  tre  gradi,  buono,  mediocre,  de- 
ole  ,  avendo  riguardo  nel  tempo  stesso  alia  loro  età;  4.0  si  sceglie 
a  ciascuno  un  ettaro  (la  più  grande  della  misura  superficiale  met. 
0000)  che  deve  servire  di  saggio;  ed  acciò  questo  saggio  corrispon* 
la  allo  scopo  prefisso  : 

.°  Si  prende  quest'ettaro  nella  parie  del  bosco  in  cui  gli  alberi 
ono  più  vicini  all'ordinaria  maturità  del  loro  taglio ,  altrimenti  la 
roduzione  dedotta  dal  calcolo  riuscirebbe  minore  della  reale. 

i.°  Quando  il  distretto  è  misto  di  legni  resinosi  e  non  resinosi  si 
ceglie  l'ettaro  nell'una  specie  o  nell'altra,  preferendo  quella  scelta 
he  più  s'  avvicina  alla  giusta  precisione. 

3.°  Si  contano  in  quest'ettaro  tutti  gli  alberi  che  si  ritrovano,  se 
e  atterrano  alcuni  per  calcolarne  la  solidità  ,  conoscerne  1'  età  e 
uindi  ridurli  a  misura. 

Allorché  uno  stimatore  ha  scelto  uno  o  più  pezzi  boschivi  per  far- 
e  insieme  la  stima,  fa  tracciare  la  linea  di  circoscrizione  con  un  se- 
no sugli  alberi  che  si  trovano  in  essa,  altrimenti  si  correrebbe  pe- 
icolo  d'  andare  al  di  là  o  di  restare  al  di  qua  di  questi  limiti. 

Con  queste  pratiche  lo  stimatore  perverrà  a  conoscere  : 

i.°  Quanti  alberi  e  di  quali  grossezze  si  ottengono  all'epoca  del 
iglio  per  ogni  misura  agraria  e  per  quantità  media.  i.°  Il  valore  di 
uesti  alberi  venduti  in  piedi  sul  luogo.  3.°  O  quando  si  pratichi  di 
endere  la  legna  nel  bosco  ridotto  in  tronchi,  cimali  e  simili,  o  co- 
te suol  dirsi  volgarmente  in  borre,  tondoni ,  poncette  ,  borrelli  da 
noco  ec.  3  calcolerà  quale  spesa  importi  la  riduzione  predetta  ,  e 
uando  si  praticasse  di  vendere  la  legna  così  ridotta  fuori  del  bosco 
l  luogo  di  commercio  dovrà  calcolare  quale  sia  la  spesa  di  questo 
rasporto  secondo  le  distanze,  e  i  mezzi  più  o  meno  facili  delle  stra- 
e  e  de'  trasporti ,  considerato  il  legname  d'un  dato  numero  d'  al- 
l'eri, e  quindi  la  spesa  per  cadaun  albero  per  detrarla  dal  valore  del 
'medesimo  al  punto  di  commercio. 

In  più  modi  si  fa  il  trasporto  del  legname:  per  acqua  o  per  ter- 
a,  e  in  parte  per  acqua  ed  in  parte  per  terra.  Se  per  acqua,  si  fa 
>er  flottazione  ordinaria  e  naturale  ed  anche  artificiale  con  serre  , 
ssia  chiuse  5  se  per  terra,  si  fa  come  si  dice  per  sowcnda,  cioè  col 
are  scorrere  il  legname  nel  verno  sopra  un  terreno  inclinato  dispo- 
to a  culla,  e  reso  scorrevole  con  neve  ed  acqua;  oppure  per  suolo, 
ioè  col  fare  scorrere  i  legni  sopra  un  suolo  inclinato  disposto  a 
>::ulla  ,  ma  formato  di  legnami  appositamente  inessi  al  luogo,  e  tal- 

olta  sostenuti  a  puntate  in  qualche  elevazione. 
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olio  la  categoria  del  bestiame  grosso  cadono  il  loro,  i 
bue,  la  vacca,  il  cavallo,  1'  asino  e  il  mulo. 

Il  toro,  la  vacca,  il  bue  sono  una  stessa  cosa,  fuorché 
toro  è  il  maschio,  di  cui  la  femmina  è  la  vacca,  e  il  bue  altn 
non  è  the  il  toro  castrato  all'età  di  due  anni,  fino  alla  qua!* 
chiamasi  vitello>  e  si  castra  principalmente  per  renderlo  pii 
mansueto  e  più  docile  al  lavoro;  il  mulo  è  parente  dell'asino 
essendo  generato  dall'  accoppiamento  dell'  asino  colla  cavalla 
gì.  —  Del  bue. 

I  buoi  si  assuefanno  al  lavoro  prima  di  tre  anni,  incomin 
ciando  a   spalmeggiarli  spesso,  legar   loro  le  corna,   aceop 
piarli  e  far  loro  porgere  sovente  il  colto  al  giogo,  e  coli'ac 
coppiarli  co' vecchi  buoi;  ed  è  necessario  nel  domarli  di  av< 
vezzarli  alla  sola  voce  senza  adoprar  il  pungolo.  Si   conosce 
l'età  di  questo  animale  dai  denti  ed  anche  dalle  corna,  per- 
chè dopo  i  tre  anni  i  denti  sono  tutti  eguali,  ma  le  corna  for- 
mano alla  base  una  specie  d'anello  ogni  anno.  Vive  per  le 
più  sino  a  quattordici  anni,  e  lavora  assai  bene  dai  tre  aidiee 
anni,  dopo  di  che  si  deve  ingrassare  per  venderlo.  I  buoi  so 
no  i  più  utili  bestiami  per  l'agricoltura,  essendo  i  più  neces 
sarii  per  le  fatiche  più  gravose,  servendo  essi  assai  bene  nel 
le  arature  delle  terre,  in  tutte  le  condotte  de' generi  ed  an- 
che in  gravosi  e  disastrosi  viaggi;  poi  quando  il  bue  ha  ber 
faticato,  dopo  i  dieci  anni  se  ne  ricava  ancora  mi  valore  d 
circa  austriache  Iir.  i4o  a  270  dandolo  al  macello.  Avendo** 
ne  a  comperare  devesi  usare  tutta  la  diligenza  nell'  osserva* 
re  esattamente  se  hanno  le  fattezze  indicanti  la  loro  ottima 
qualità  e  perfezione. 

i  mantelli  migliori  sono  il  bianco,  il  grigio,  il  moscato,  il' 
cenerino  ,  e  dopo  questi  il  castagno  ,  il  rossino  ed  il  moret- 
to; ed  i  mantelli  peggiori  il  rosso  carico,  Taffattonero  e  l'as- 
sai macchiato  di  nero. 

I  buoi  di  miglior  qualità  sono  quelli  che  hanno  la  testa  cor* 
ta  e  raccolta,  ma  non  tetra  come  quella  del  toro,  la  fronte 
larga,  le  orecchie  grandi,  pelose  e  non  pendenti,  le  fauci, 
spaziose,  narici  assai  larghe,  occhi  lucidi  neri  e  grandi,  il  mu- 
so grosso  e  schiacciato,  i  denti  bianchi  ed  eguali,  le  labbra 
nere,  armatura  leggiera  caprina,  la  coppa  forte  e  robusta,  il 
collo  polposo,  corto  e  largo,  le  spalle  grosse,  il  petto  largo, 
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a  giogaia  pendente  sulle  ginocchia,  le  reni  larghe  ,  i  fianchi 
elevati,  le  anche  lunghe,  le  gambe  nerborute  ben  piantate, 
1  ventre  disteso  e  non  pendente,  il  dorso  dritto  e  piano,  co- 
la lunga,  e  nell'estremità  con  pelo  folto  lucido  e  fino;  la  pel- 
e  soda  e  pastosa,  le  unghie  corte,  larghe,  i  piedi  fermi  e  il 
portamento  disleso  e  quadrato.  Conviene  poi  ch'essi  siano 
Jolcì  di  carattere,  obbedienti  alla  voce,  sensibili  al  pungiglio- 
ne, e  ne  troppo  né  poco  mangiatori. 

Queste  sono  le  fattezze  e  qualità  precise  che  devono  ave- 
*e  i  buoi,  per  cui  è  necessaria  tutta  l'attenzione  nell' esami- 
narli prima  di  comperarli,  dipendendo  molto  la  loro  buona 
)  cattiva  riuscita  dalla  loro  forma  più  o  meno  perfetta. 

Le  stalle  in  cui  si  tengono  i  buoi  non  devono  aver  rivolte  a 
nezzogiorno  le  porte  né  le  finestre,  e  devono  esser  pulite, 
Massime  le  mangiatoie,  da  cui  si  devono  ogni  giorno  spaz- 
iare gli  avanzi;  ed  il  Ietto  si  deve  loro  spazzar  disotto  di 
spesso,  non  differendo  in  fine  della  settimana,  massime  in 
empo  d'estate,  in  cui  maggiormente  riscaldandosi,  patisco- 
no moltissimo  pel  cattivo  odore  che  tramanda,  come  anche 
3el  calore  ;  ogni  giorno  si  devono  nettare,  cavandone  dal  pe- 
o  la  polvere,  e  qualche  volta  in  tempo  d'estate  se  ne  devo- 
no ungere  le  ugne  con  grasso  di  maiale  per  tenergliele  sane 
ne' tempi  in  cui  lavorano,  massime  quando  viaggiano;  così 
iure  ne' tempi  del  maggior  lavorerio  dell'estate  nella  semina 
Je' secondi  minuti,  e  quando  si  fanno  le  arature  delle  coltu- 
e  agostane,  si  avrà  somma  cura  di  nudrirli  con  fieno  mag- 
gengo, di  lascirli  riposare  nelle  ore  più  calde  del  giorno, 
nnde  non  siano  presi  da  calore;  così  anche  ne'  tempi  d' in- 
ferno si  avrà  cura  delle  stalle  in  cui  si  costudiscono,  non  te- 
nendole oltremodo  otturate,  perchè  in  esse  si  causa  un  so- 
perchio caldo  proveniente  dal  loro  fiato  e  dal  loro  letto,  che 
ner  essere  assai  umido  molle  volte  cagiona  loro  gravi  mor- 
ii ;  per  cui  è  necessario  regolare  in  modo  che  possano  ave- 
e  un  caldo  temperato  e  non  nocivo,  lasciando  in  un  angolo 
Ielle  stalle  qualche  piccolo  spiraglio  da  aprirsi  di  tempo  in 
empo,  acciò  i  buoi  possano  esalare.  Parimente  nell'estate  è 
issai  neccessario  regolare  le  stalle  in  modo  che  possano  es- 
er  possibilmente  fresche,  onde  non  abbiano  a  soffrire  pel 
overchio  calore  della  stagione,  in  cui  stando  la  maggior  par- 
e  del  giorno  in  campagna  esposti  al  sole  ne'lavoreri,  risen- 
ono  i  buoi  grande  ristoro  di  notte  dalle  stalle  fresche. 
;    1  buoi  si  alimentano  con  pasture  secche  e  mollo  sostan- 
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ziose  per  mantenerli  costantemente  atti  alla  fatica,  dando  a 
bue  per  lo  più  un  i;3  di  paglia  e  2/3  di  fieno  quando  lavo- 
ra  ,  e  quando  non  lavora  2/3  di  paglia  ed  un  terzo  di  fieno 
più  scrittori  tedeschi  stabiliscono  che  il  peso  del  concime  stc 
al  peso  dell'alimento  e  dello  strame  per  letto  come  2  a  i. 

Ne' paesi  asciutti  si  fanno  radunare  le  acque  pluviali  nelle 
fosse  e  vasche  per  abbeverare  i  bovini,  e  in  estate  evaporai 
do  maggiormente  l'acqua  diviene  bassa  e  resta  sul  fango,  e 
putrefacendosi  pel  calore  del  sole  diventa  assai  nociva  al 
bestiame  che  ne  beve,  che  può  loro  generare  gravi  morbi; 
per  cui  è  necessario  in  simili  circostanze  di  abbeverare  i  bo- 
vini  con  acqua  chiara  del  pozzo,  e  sarà  assai  più  utile  con  un 
poco  più  di  fatica  di  tenerli  sani:  un  coltivatore  geloso  di  con- 
servare  la  salute  de' suoi  bestiami  collocherà  sempre  vicino 
al  suo  pozzo  almeno  un  truogolo,  per  farvi  mettere  special- 
mente d'estate  nel  giorno  innanzi  l'acqua  destinata  ad  abbe- 
verarli nel  giorno  dopo.  Le  acque  fredde,  chiamale  anche 
acque  crude,  sono  in  tempo  del  caldo  nocive  agli  animali 
che  le  bevono;  anche  le  acque  calde  rese  tali,  o  esponendo- 
le in  picciola  quaotità  al  sole,  o  mettendole  al  fuoco,  non  lo 
sono  meno  di  quelle,  perchè  rilasciano  ed  indeboliscono  ,  e 
dare  non  si  devono  agli  animali  che  come  rimedio  nelle  lo- 
ro malattie. 

La  purga  di  primavera  è  di  gran  vantaggio  ai  buoi,  ciban- 
doli per  circa  due  settimane  con   erba  maggenga   mista  con 
fieno;  e  facendo  loro  una  cacciata  di  sangue  o  nella  vena; 
del  collo,  o  nella  vena  del  fianco,  ne  risentono  sommo  risto-  ! 
ro,  per  cui  nell'estate  non  è  sì  facile  che  sian  presi  da  calo-  1 
re,  o  altro  morbo;  ma  tra' contadini   pochi  sono   quelli  che;] 
tengono  tale  regola,  per  indolenza,  o  perchè  non  riflettono 
©hie   la  purga  annuale  è  causa  di   maggior    sanità  e  durata  ili 
ne' buoi. 

Sono  di  ottima  riuscita  i  buoi  del  Bresciano  e  quelli  di  Pie-  { 
monte;  ma  maggior  utile  si  ha  nel  comperar  anticipatamen- 
te i  mazzolami  provenienti  dall'Elvezia,  soprattutto  se  sono 
di  quelli  della  valle  di  Clarona,  che  per  lo  più  sono  della  mi-  i 
gHore  struttura,  di  ottime  fattezze,  e  fanno  cresciuta  cooside-  ì 
rabile  ed  assai  vantaggiosa;  ma  di  gran  lunga  maggiore  sarà  | 
il  profitto  che  ricaverassi  allevando  que' vitelli  che  nel  no-  ! 
stro  paese  si  veggono  di  migliore  struttura  e  di  più  beìh 
fattezze,  non  avendo  oci  alcun  bisogno  di  dipendere  dall' e 
stero  in  fatto  di  bovini. 
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g  II.  —  Del  toro,  della  vacca  e  del  vitello. 
Allevando  il  vitello  per  toro,  cioè  non  castrato,  dopo  i  tre 
inni  può  porsi  a  coprire  le  giovenche  dell'età  che  supera  i 
re  anni,  aspettando  che  siano  in  caldo;  il  che  si  conosce 
lai  ruggir  frequente  e  dal  montar  che  fanno  sulle  altre  vac- 
che. Il  toro  debb'  essere  di  ottima  razza  e  di  belle  fattezze, 
e  quali  contribuiscono  assai  per  generare  ottime  vacche  e 
)Uoi.  In  Inghilterra  un  toro  che  possiede  le  qualità  più  prò» 
ìrie  a  produrre  buone  vacche  da  latte  e  generare  buoi  che 
)rontamente  e  facilmente  s'ingrossino,  ottiene  un  prezzo  de- 
cuplo di  quél  d'una  bestia  della  slessa  taglia  e  dello  stesso 
>eso  ma  di  forma  meno  perfetta.  Ogni  trenta  vacche  un  so- 
o  toro  basta.  Le  vacche  figliano  ogoi  anno  e  durano  a  fi- 
gliare sino  e  dieci  anni;  ma  uno  stabilimento  di  vacche  vuoi 
?sser  rinnovato  ogni  quattro  anni  circa,  per  conservarsi  nel- 
a  sua  integrità  ;  quindi  se,  per  esempio,  le  vacche  sono  4o, 
;onvien  comperarne  otto  o  dieci  annualmente.  JNelIa  Fiandra 
rancese  si  contano  io  vitelli  sopra  dodici  vacche:  il  rapporto 
ra  i  figli  e  le  madri  è  dunque  come  5  a  6.  Benché  le  vac- 
:he  possano  generare  dai  18  mesi  sino  ai  quattordici  anni, 
:iò  non  ostante  il  sig.  Chabrol  non  conta  che  5  vitelli  per  o- 
;ni  vacca,  perchè  non  si  danno  al  toro  che  dopo  i  tre  anni, 
:  si  rinnovano  ogni  quattro  anni  come  sopra. 

Le  vacche  portano  g  mesi;  e  quando  sono  pregne  biso- 
;na  toglierle  dalla  fatica,  cessar  di  mugnerle  per  due  mesi 
vanti  il  parto  e  nudrirle  meglio  del  solito,  mescolando  nel- 
a  bevanda  un  poco  di  farina  di  segale  o  di  frumento,  e  far  lo- 
o  buon  letto.  Si  spruzza  di  sale  il  vitello  subito  dopo  nato 
ier  invitar  la  madre  a  pulirlo  colla  lingua;  le  si  danno  poi 
e\  beveroni  d'  acqua  con  farina  e  sale,  si  cambia  spesso  il 
5tto,  e  le  si  porge  dell'erba  fresca.  Il  vitellino  si  lascia  colla 
ladre  acciocché  poppi  a  sua  voglia  i  primi  sette  od  otto 
torni;  e  poi  essendo  bene  il  condurre  a  pascere  la  vacca,  e 
jì  tener  nella  stalla,  bisogna  a  poco  a  poco  avvezzarlo  a 
oppar  solamente  avanti  che  la  vacca  parta  e  poi  quando  ri- 
Dina;  e  per  un  mese  si  lascerà  poppare  tre  volte  al  giorno 
ì  ore  ben  determinate  e  ripartite,  e  dopo  un  mese  si  lascia 
oppare  solamente  due  volte  al  giorno,  alla  mattina  cioè  e 
Ila  sera;  e  al  mezzodì  gli  darai  solo  dei  pomi  di  terra  cotti 
d  impastati  alla  foggia  della  polenta,  mischiando  con  essi 
lite  o  brodo  od  acqua  calda  e  salata,  e  se  non  hai  pomi  di 
3rra  servono  egualmente  le  fave,  i  faggiuoìi  cotti,  la  polenta 
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di  formentone,  riducendo  questa  pasta  a  bocconi;  e  non  bi> 
sogna  esser  premuroso  di  cibarlo  d'avantaggio  ,  giacche 
giova  anzi  di  fargli  sentire  un  poco  la  fame.  Se  il  latte  gli  fa' 
cesse  male,  con  un  mezzo  bicchier  d'acquasi  libera  pre 
stamente  gettandogliela  nella  bocca.  É  una  buona  usanza  di 
pochi  praticata  quella  d'insegnare  ai  vitelli  a  bere  il  latte  gì; 
munto,  anzi  che  popparlo  dalla  vacca,  ed  è  quella  un'ope 
razione  necessaria  a  coloro  che  dietro  il  primo  amassen 
d'allevare  un  secondo  e  un  terzo  vitello  ;  perchè  proseguen- 
do questi  a  poppare,  le  vacche  dimagriscono  e  vanno  a  ma- 
le. I  vitelli  si  slattano  al  fine  del  secondo  mese  e  si  danno  a: 
macello.  Chi  volesse  allevare  una  vitella  la  lascerà  poppar*! 
sino  al  quarto  mese  ,  avvezzandola  a  mangiar  Y  erba  o  il  fie*i 
no  un  poco  per  volta.  Una  cosa  essenziale  si  è  di  dar  sostane 
ze  verdi  alle  vacche  nel  tempo  in  cui  allattano  i  vitelli,  accie 
producano  molto  latte,  ed  anche  in  altro  tempo  si  dovrebr 
bero  possibilmente  mantenere  con  foraggi  verdi,  laddove 
buoi  invece  esigon  pasture  secche  e  molto  sostanziose  peri 
poter  reggere  alla  fatica. 

Anche  le  vacche  sono  assai  utili  per  l'agrigoltura,  soprat- 
tutto nelle  possessioni  abbondanti  di  prati,  pel  consumo  del 
fieno  ed  erbatico  con  grande  profitto  non  solo  per  i  prodot- 
ti dei  latte,  ma  molto  più  per  i  prodotti  de'  vitelli  e  per  am-, 
massare  molto  concime,  col  quale  si  mantengono  fertili  \e\ 
campagne  e  si  hanno  migliori  e  assai  più  copiose  raccolte. 
Le  vacche  di  miglior  credito  hanno  il  mantello  moro  o  ca- 
stagno, indi  il  grigio,  il  moscato  e  il  cenerino;  meno  consi-: 
derato  è  il  bianco,  il  macchiato  a  macchie  grandi,  il  rossi- 
gno,  l' affatto  nero;  e  il  peggior  di  tutti  è  il  mantello  assai 
rosso,  massime  se  è  macchiato  di  nero  sul  dorso. 

Oltre  il  mantello  di  quel  tal  colore  soprannominato,  devono 
aver  le  fauci  spaziose,  le  narici  larghe,  le  orecchie  pelose 
assai,  ariose  e  non  pendenti,  gli  occhi   grandi  neri  e  lucidi, 
l'armatura  piccola  e  sottile,  la  testa  parimente  picciola,  alle- 
gra e  il  muso  bianco,  il  collo  corto  e  largo,  le  gambe  corle 
e  robuste,  il  ventre  disteso  e  largo,  ma  non  pendente,  le  pop- 
pe ampie  e  pendenti,  e  le  vene  che  girano  intorno  ad  esse 
assai  distese,  grosse  e  palpabili,  le  quali  indicano  la  loro  ab-  ! 
bondanza  di  latte;  il  dorso  lungo  e  non  incurvato,  le  cosce  ! 
larghe,  la  coda  lunga  e  sottile,  e  nell'estremità  assai  crinita;  ; 
la  pelle  sottile  e  il  pelo  lucido,  fino  e  folto  come  pure  il  por- 
tamento arioso  e  grave,  e  di  corporatura  non  troppo  grossa, 
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oerchè  troppo  dispendiosa  nel  prezzo  e  nel  sno  sostentamen- 
>  senza  un  corrispondente  profitto;  essendo  evidente  che 
jna  vacca  che  consuma  carra  8  e  produce  come  12,  è  più 
•itile  d'un' altra  che  consuma  carra  12  e  produce  come  i5; 
e  questo  succede  spesso  colle  vacche  grosse  in  confronto 
Ielle  mezzane. 

Le  stalle  in  cui  si  custodicscono  nell'inverno  debbonsi  re- 
golare in  modo  che  possano  avere  un  caldo  temperato  e  non 
nocivo  adattandovi  qualche  spiraglio  in  qualche  finestruolo 
■>er  aprirlo  di  tempo  in  tempo,  acciò  possa  esalare  il  sover- 
chio caldo  cagionato  dal  loro  fiato  e  dal  calore  del  loro  Jet- 
o;  questo  si  deve  spazzare  frequentemente  e  tosto  rimpiaz- 
arlo  collo  sternimento  ben  asciutto.  Nell'estate  si  devono 
egolare  le  stalle  colla  maggior  ventilazione  possibile  lascian- 
io  del  tutto  aperti  i  finestruoli  verso  tramontana,  acciò  pos- 
ano maggiormente  essere  fresche  sì  di  giorno  che  di  notte, 
aassime   nella  stagione   più   calda,  e   ne'  tempi   siroccali  e; 
affocati,  ne' quali  trascurando  di  regolar  le  stalle  colla  mag- 
ior  aria,  non  solo  diventano  le  vacche  assai  scarse  di  latte, 
la  ancora  si  può  cagionare   in  esse   qualche  morbo   prove- 
niente dal  sommo  calore  della  stagione;  e  giova  moltissimo 
(i  avere  nell'estate  i  portici  regolati  in  modo  che  non  pos- 
a  entrarvi  il  sole,  i  quali  abbiano  il  loro  ingresso  tutto  co- 
erto dalla  parte  di  tramontana,  e  siano  in  ogni  altra  parte 
ìurati,  mentre  collocando  sotto  di  essi  le  vacche  ne' mesi 
tei  maggior  caldo  restano  in  tal  modo  molto  più  al  fresco 
he  nelle  stalle. 
Si  avrà  somma  cura  d'indugiare  alla  mattina  nel  mandar 
pascolo  le  vacche  finche   le  erbe  non   sono  bene  asciutte 
alla  rugiada,  la  quale  è  molto  dannosa  ai  bovini  non  solo 
er  sé  stessa,  ma  ancora    perchè  frattanto  che  la  rugiada  va 
agnando  le  erbe  insorgono  piccioli  insetti  detti  lumachelti, 
s'attaccano  alle  erbe,  dalle  quali  non  cadono  finché  la  ru- 
ada  non  viene  consunta  dal  sole;  e  se  le  vacche  mangiano 
elle  erbe  i  suddetti  insetti,  facilissimamente  si  genera  in  es- 
p  morbo  grave  assai  pericoloso,  soprattutto  nelle  vacche; 
>sì  pure  le  erbe  che  tagliansi  di  giorno  in  giorno  per  man- 
iner  le  vacche  ed  altri  bestiami  alla  stalla,  devonsi  sempre 
aliare  quando  la  rugiada  è  evaporata,  e  sono  bastantemente 
ciutte  per  la  stessa  causa  di  sopra  acccennata. 
Di  profitto  assai  considerabile  è  l'allevare  tutti  i  vitelli  e 
vitelle  che  si  veggono  di  forme  più  perfette  e  di  miglior 
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disposizione,  che  nascono  dal  principio  di  gennaio  sino  ali; 
metà  di  giugno,  poiché  in  tale  stagione  crescono  maggior 
mente  robusti  e  in  minor  tempo,  essendoché  dopo  di  esseri 
slattati  presto  si  assuefanno  a  mangiare  col  beneficio  dell 
erbe  e  della  stagione. 

Le  vacche  migliori  sono  quelle  dell'  Elvezia,  massime  s 
sono  dei  cantoni  di  Schwyz  ed  Unterwald,  come  pure  dell 
valle  di  Clarona,  colle  quali  si  fanno  ottimi  e  robusti  alliev 
che  fanno  riuscita  assai  singolare  anche  allevati  nel  nostri 
clima  milanese;  osservando  però  di  non  allevare  i  vitelli  del 
le  primaruole,  ma  solamente  quelli  delle  vacche  adulte,  riu 
scendo  questi  di  miglior  disposizione  e  robustezza. 

Le  vacche  allevate  nel  clima  milanese  fanno  durata  molti 
maggiore  di  quelle  che  si  comperano  nell'Elvezia;  ed  oggi 
dì  è  provato  più  che  mai  che  conviene  allevarne  in  quantità 
massime  ne' tempi  presenti  in  cui  le  vacche  svizzere  som 
ascese  a  grandissimo  prezzo,  osservando  però  che  le  vacch 
nostrane  vogliono  maggior  pulizia  che  le  elvetiche,  mentr 
se  non  si  cava  loro  dal  pelo  la  polvere  ogni  giorno,  speziai 
mente  nell'inverno,  e  se  sono  in  giovane  età,  facilmente  si  gei 
nera  nel  loro  pelo  l'immondizia  assai  dannosa,  che  le  dima 
grisce  e  fa  calare  il  latte;  onde  in  ogni  tempo  e  molto  pii 
nell'inverno  si  avrà  cura  della  somma  nettezza  tanto  intorni! 
ad  esse,  quanto  nelle  stalle  nelle  quali  si  hanno  a  custodire 
Bombarle  direttore  del  celebre  stabilimento  agrario  di  Rouilj 
le  accerta  che  una  vacca  produce  lib.  1200  d'once  16 
concime,  ossia  3o  vetture  all'  anno,  che  a  fr.  1  e  5o  sono  fr.  4^ 
g  III.  —  Del  cavallo. 

Prima  di  parlare  dei  caratteri  distintivi  del  cavallo  faremi 
un  cenno  sull'educazione  e  formazione  delle  razze,  per  1 
quale  si  sceglie  un  buon  terreno  e  piano,  il  quale  si  circon 
da  di  fossa  e  di  siepe.  Le  cavalle  pregne  e  quelle  che  dan 
no  latte  si  pongono  ove  la  pastura  è  più  grassa;  le  altre  s 
tengono  in  luogo  più  magro, acciò  non  ingrassino  troppo;  ed 
poledri  si  tengono  ove  il  terreno  è  più  magro  e  ineguale,  in  cu 
divengono  più  nerboruti  e  di  temperamento  assai  più  forte 
In  questo  luogo  si  lascian  tutta  1'  estate,  e  all'  inverno  si  chiù 
dono  nelle  stalle;  ma  questo  varia  ed  è  relativo  alle  circo 
stanze  ed  al  metodo  che  sembra  più  opportuno  di  seguitar* 
secondo  i  climi.  Dalla  fine  di  marzo  a  quasi  il  fine  di  giugmt 
si  fanno  montar  le  cavalle,  e  lo  stallone  o  cavai  di  monta  bi 
sogna  sceglierlo  coraggioso  e  docile,  e  soprattutto  sano  e  d 
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perfetta  bellezza.  La  monta  dura  tre  mesi,  ed  uno  stallone 
)Olrebbe  ogni  giorno  coprire  una  cavalla;  ma  per  non  affa- 
marlo troppo,  basterà  una  ogni  due  giorni;  e  percbè  lo 
tallone  non  produca  figli  infermicci  e  non  s'indebolisca^ 
)on  gli  si  permetterà  la  monta  se  non  dopo  i  quattro  anni  ; 
;  le  femmine  possono  avere  anche  un  anno  meno  del  ma- 
chio  senza  esser  soggette  a  patire.  Queste  portano  i  figli 
indici  mesi  e  alcuni  giorni;  ed  i  poledri  si  lasciano  poppare 
ei  o  sette  mesi* dopo  di  che  si  dà  loro  della  crusca  due  volte 
I  giorno  e  del  fieno;  e  finalmente  quando  pare  che  si  sieno 
Iquanto  dimenticati  della  madre  si  conducono  alla  pastura, 
;  si  continua  così  a  lasciarli  pascere  liberamente  le  giornate 
l'inverno  e  nell'estate  ancora  la  notte  fino  all'età  di  quattro 
nni,  avvertendo  di  tenerli  separati  dalle  cavalle,  acciò  non 
i  debilitino,  ed  a  quel  tempo  si  levano  dalla  pastura  per  av- 
ezzarli  a  poco  a  poco  al  fieno  ed  alla  paglia.  Si  castrano  dai 
liciotlo  ai  trenta  mesi,  eccetto  i  cavalli  che  fossero  destinati 
Ile  maggiori  falticbe,  per  le  quali  non  si  dovrebbero  asso- 
jlamente  castrare,  perchè  simile  operazione  li  debilita  mol- 
o;  ma  per  l'agricoltura  quantunque  facciano  molta  fatica  si 
astrano  onde  siano  più  docili  e  domabili.  Fino  da  piccioli 
i  assuefanno  mansueti,  facendoli  spesso  toccare  e  spalmeg- 
iare  e  legare;  poi  verso  i  tre  anni  si  cominciano  ad  acco- 
turaare  alla  sella  e  briglia,  e  poco  dopo  si  caricano  d'un 
ìggero  sacco  di  fieno,  poi  di  un  ragazzo,  e  finalmente  ver- 
o  i  quattro  anni  si  cavalcano.  L'età  del  cavallo  si  conosce 
ai  denti;  esso  ne  ha  quaranta:  24  mascellari,  4  canini  e  12 
icisivi.  Il  poledro  incomincia  a  mettere  i  denti  da  latte  quin- 
ici  giorni  dopo  la  sua  nascita;  questi  gli  cadono  in  diversi 
?mpi,  e  gliene  rispuntano  altri  di  nuovo,  i  quali  indicano 
ssai  bene  l'età.  Questi  denti  del  latte  sono  quattro  dentini 
he  vengono  due  disopra  e  due  disotto  accanto  agli  incissivi, 

sono  alquanto  cavi.  A  quattro  anni  e  mezzo  appena  essi 
puntano  dalle  gengive;  ai  sei  e  mezzo  il  cavo  comincia  a 
iempirsi;  ai  sette  e  mezzo  ovvero  otto  la  cavità  è  affatto 
hiusa.  Ai  dieci  anni  i  denti  detti  canini,  che  sono  molto  ap- 
.untati  fino  ai  sei  anni,  si  vedono  sempre  più  logorati;  poi 
erso  i  quattordici  si  vedono  alcuni  peli  dell'occhio  che  co- 
iinciano  a  diventar  bianchi.  Il  cavallo  vive  venticinque  a 
renta'anni.  INella  Fiandra  si  contano  60  poledri  ogni  80  ca- 
alle;  il  rapporto  tra  i  figli  e  le  madri  è  dunque  come  3  a  4 

Varii  sono  i  colori  del  mantello  del  cavallo;  il  baio  è  uc 


un 
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color  rossastro  più  o  meno  chiaro,  e  più  o  meno  scuro  o  c;i 
rico.  Ogni  cavallo  baio  ha  il  crine  e  l' estremità  delle  quallr 
gambe  di  color  nero,  altrimenti  sarebbe  sauro-,  dicesi   puri 
baio  castagno,  baio  dorato,  baio  bruno,  secondo  che  il  bai 
è  del  color  del  castagno,  o  tira  al  giallo,  o  è  quasi  nero.  Po 
chi  sono  i  cavalli  veramente  bianchi;  in  generale  questi  son 
i  cavalli  grigi  che  invecchiando  diventano  bianchì;  il  grigi 
argento  è  poco  caricato  di  nero,  e  il  fondo   bianco  n'è  luci 
dissimo;  il  grigio  pomellato  ha  delle  macchie  piuttosto  gran 
di,  di  color  bianco  e  nero  seminato  sul  corpo,  o  sulla  grop 
pa,  o  sulle  anche;  il   grigio  stornello  ha  la  somiglianza   de 
pelo  alle  piume  dell'uccello  di  tal  nome;  il  giallo  ed  il  bian 
co  formano  il  color  isabella  in  cui  domina  il  giallo.   Di  qua' 
lunque  colore  sieno  i  cavalli,  quelli  che   hanno   neri  i  crini! 
le  estremità  e  la   coda  sono  i  più   ricercati,  e   passano  per 
più  belli;  e  meno  stimati  poi  sono  quelli  che  hanno  i  fianch 
e  le  estremetà  di  un  color  meno  carico  che  il  color  del  cor' 
pò,  per  cui  si  dice  lavalo. 

Venne  poi  dato  il  nome  di  marche  ad  alcuna  particolariM 
indipendenti  dal  colore,  come  le  balzane,  le  stelle  ed  i  ciuffi 
le  balzane  sono  certe  marche  bianche  che  i  cavalli  neri,  ba 
e  di  color  misto  hanno  ai  piedi  ordinariamente  dalle  giuntu 
re  sino  allo  zoccolo;  le  stelle  sono  un  arruffamento  di  pel 
bianchi  sulla  fronte;  e  i  cavalli  che  hanno  la  stella  si  dicono 
marcali  in  fronte. 

Il   prezzo  del   cavallo   dipende   molto  dalla   sua   bellezza 
che  consiste  primieramente  nell' aver  un'aria  maestosa  e  fie- 
ra, un   collo  proporzionato  e  svelto,  la   testa   che   guardi  i 
piombo  la  terra,  che  sia  scarma  e  non  lunga;  le  orecchie  vi- 
cine e  piccole,  gli  occhi  splendenti,  grossi  e  a  fior  di  testa 
il  naso  bene  aperto,  le  labbra  delicate,  li  bocca  piuttosto  pie-! 
cola,  le  spalle  magre,  spianate  e  larghe;  la  schiena   eguale.' 
arcuata  e  grassa  ;  i  fianchi  carnosi,  la  groppa  tonda,  la  coda 
grossa,  come  pure  la  coscia;   le  zampe   sottili   coni   nervi, 
cioè  tendini,  molto  distinti;  il  zoccolo  alto,  nero  e  lucido. 

Il  cavallo  per  Y agricoltura  non  ha  lutti  questi  pregi,  esso 
è  di  mezzana  grossezza  o  poco  più,  piuttosto  pesante,  ma 
robusto,  docile  e  resistente  alia  fatica;  deve  avere  la  testa 
picciola,  le  fauci  spaziose,  le  narici  grandi,  gli  occhi  grandi  ì 
lucidi  e  netti,  le  orecchie  corte  e  ritte,  la  fronte  stellata,  il 
collo  largo  e  forte,  la  chioma  lunga,  il  petlo  largo,  la  vita 
corta,  il  ventre  che  non  sia  pendente,  le  gambe  ben  piantate 
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piutosto  pialle,  anziché  rotonde,  col  tendine  staccato;  la 
oda  forte  di  nervo  e  lunga  di  crine,  il  zoccolo  ossia  i  quar- 

delle  unghie  alti,  spaziosi  e  netti;  il  portamento  disteso 
elle  gambe;  vivace  nella  testa  ed  agile  nella  vita;  osservan- 
o  attentamente  che  nell'andare  il  cavallo  non  si  carichi  nel- 
ì  giunture  del  quarto,  essendo  questo  uno  de' maggiori  di- 
siti, massime  se  il  cavallo  deve  servire  ad  altri  usi;  soprat- 
atto  si  badi  che  siano  di  forze  eguali  quando  se  ne  compera 
lù  d'uno,  e  si  debbono  accoppiare  con  quelli  che  già  si 
anno;  altrimenti  si  stancano  a  vicenda  e  si  rovinano  se  affo- 
cano inegualmente. 

Sono  necessarii  all'agricoltura  anche  i  cavalli,  servendo 
ssi  molte  volte  non  solo  per  arare  la  terra,  ma  ancora  per 
rpicarla  ed  appianarla  in  ogni  bisogno,  come  pure  per  le 
ondotte  de' generi  che  si  estraggono  dalle  campagne  e  si 
onducono  alle  case  e  viceversa;  e  parimente  per  trescare 
all'aia  frumento,  risone  ed  altri  cereali,  e  per  altre  condot- 
;  alla  città.  I  migliori  cavalli  per  l'agricoltura  provengono 
alla  Svizzera  e  dal  Tirolo,  come  più  resistenti  alla  fatica,  più 
gdi  nel  portamento  e  più  robusti  per  reggere  alle  intempe- 
le  delle  stagioni. 

Le  stalle  de' cavalli  devono  essere  separate  da  quelle  dei 
uoi  con  finestre  e  porte,  se  è  possibile,  rivolte  a  mezzo- 
iorno,  e  con  rastrelliera  per  il  fieno,  acciò  mangino  a  lesta 
Ita  e  ne  caschi  la  polvere  che  si  trova  nel  fieno,  la  quale 
er  essi  è  molto  nociva;  e  si  debbono  indispensabilmente 
ulire  ogni  mattina  nel  miglior  modo  tanto  le  mangiatoie 
uanto  i  navelli  in  cui  bevono;  e  i  finimenti  devono  esser 
torbidi  e  ben  adattati,  acciò  non  abbiano  a  guastarsi  la  pel- 
i  nell' arare  o  nel  condurre  il  carro  o  altre  faccende;  ed  o- 
ni  giorno  si  devono  nettare  cavando  loro  la  polvere  e  il  su- 
fciume  colla  striglia  in  ogni  loro  parte,  e  di  tempo  in  tempo 
)  ne  devono  ungere  le  ugoe  con  grasso  di  maiale  onde 
3nservarle  sane,  massime  ne' tempi  in  cui  arano  le  campa- 
ne nell'  estate.  Quando  si  levano  dalle  tresche  di  riso  giova 
'Sai  il  lavar  lor  là  lingua  con  acqua  mista  d'aceto  per  risto- 
rni, coprendoli  anche  con  panni  di  lana  sinché  non  sono 
Sciutti  dal  sudore;  osservando  che  il  cavallo  essendo  più 
elicalo  di  bocca  e  soggetto  a  dieci  volte  più  malattie  del 
jue,  vuole  maggior  cura  per  conservarlo  sano.  I  cavalli  non 

riuniscono  co' buoi  nella  medesima  stalb,  perchè  la  stalla 
e'  buoi,  come  si   disse,  dovendo  esser   più  fresca,   richiede 
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finestre  rivolte  non  a  mezzogiorno,  e  perchè  il  puzzo  del  ltJ 
taoie  bovino  nuoce  molto  alla  salute  del  cavallo. 

Ne'tempi  de' più  grandiosi  lavoreri  dell'agricoltura  g\o\ 
molto  il  cibarli  una  volta  al  giorno  con  fave  o  ceci   od  orzc 
essendo  tali  generi  non  solo  rinforzanti,  ma  ancora  rinfresca 
lì  vi  >  e  parimente   giova  moltissimo   il  mescolare  netl' acqu 
qualche  porzione  di  farina  di  frumento  o  di  segale  ogni  vo 
U  che  si  fanno  bere,  e  con  questo   metodo  non   è  sì  facil 
che  loro  si  possa   causare  calore  dal   riscaldamento   che  a 
essi  arreca  la  grave  fatica.  E  anche  molto  necessario  il   pu 
gaili  alla   primavera,  mantenendoli   per  circa  due   seltimam 
con  erba  maggenga  matura,  anche  mista   con  fieno,  e  facei 
do  loro  iare  al  tempo  stesso  una  picciola  cacciata  di  sangi 
o  nella  vena  del  collo  o  nella  vena  del  fianco,   in  modo  per 
che  non  possano  tanto  indebolirli.  Avrai  di  mira  di  comperi 
re  i  cavalli  per  l'agricoltura  quando  sono  nell'età  di  tre  ari 
ni  compili,  tenendoli  sino  all'  età  di  sei  anni   in  sette,   e  ne 
più;  e  vendendoli  a  quest'età  anzi  che  perdere  sul  loro  costi' 
verrai  a  guadagnare,  e  per  soprappiù  avrai  tutti  i  lavoreri  c< 
essi  fatti.  Crud  attribuisce  al    cavallo  8  carra  di  concime 
r  anno,  che  calcolalo  in  ragione  di  8  fr.  al  carro  danno  fr.  6 
§  IV»  —  Dell'  asino  e  del  mulo. 

L'asino  o  il  somaro  sarebbe  il  più  bello,  il  meglio  form.' 
to  ,  il  più  distinto  fra  il  bestiame  grosso  se  non  vi  fosse 
mondo  il  cavallo:  e  cosi  l'asino  è  il  secondo  invece  di  essi 
re  il  primo>  e  per  questo  solo  motivo  non  è  punto  consid 
rato,  ed  egli  pazientemente  lo  sopporta  senza  lagnarsen 
cercando  d'acquistarsi  l' affezione  del  suo  padrone  ,  sost? 
nendo  grave  fatica,  e  mostrandosi  sempre  coerente  a  sé  stess 

Il  somaro  porta  molto  carico  relativamente  alla  sua  corpi 
ratura,  e  si  adatta  ad  ogni  sorta  di  cibo.  La  monta  delle  s 
maro  si  fa  di  primavera,  e  partoriscono  neh'  anno  successa 
nella  stessa  stagione.  Si  segue  pel  governo  di  simil  razza 
poco  presso  quella  che  abbiara  detto  pel  cavallo,  ma  con  api 
sai  meno  cura,  come  animale  molto  meno  delicato  e  mer 
importante.  Le  razze  de' muli  si  fanno  coli'  accoppiare  il  e 
vallo  coli' asina,  e  l'asino  colla  cavalla,  e  principalmen 
questa  seconda  maniera  è  quella  che  più  comunemente  I 
pratica.  La  monta  si  fa  dalla  metà  di  marzo  fino  alle  me 
di  giugno,  e  i  mulelti  dalla  loro  nascita  in  poi  si  governar 
all'  incirca  come  i  cavalli,  eccetto  che  non  si  devono  assoli 
tamente  lasciar  poppare  al  di  là  di  sci  mesi.  Questi   animai 
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lartecipando  delle  qualità  del  cavallo  e  di  quelle  del  somaro, 
>no  molto  utili,  perchè  resistono  alla  fatica  quanto  il  soma- 
),  ed  hanno  nel  tempo  stesso  la  forza  del  cavallo;  hanno  il 
isso  sicuro,  quasi  mai  non  cadono;  ne  vi  è  animale,  in  con- 
onto  del  mulo  del  quale  uno  si  possa  fidare  nel  passaggio 
i  luoghi  alpestri  e  scoscesi. 

CAPO   XXIX. 

VDEL  BESTIAME  MINUTO, 
bbiamo  esaurita  la  classe  degli  animali  grossi  dei  quali 
cciamo   uso  in  Lombardia;   entriamo   adesso  a  ragionare 
;1  bastiame  minuto,  e  sono  la  pecora,  la  capra  ed  il  maiale. 
§  I.  —  Della  pecora  e  della  capra. 

Pecora  è  il  nome  generico  di  questa  famiglia  di  bestiame, 
te  si  distingue  in  pecora  propriamente  detta  che  è  la  fem- 
ina,  e  dicesi  anche  agnella;  in  agnelli,  e  sono  i  figli  ma- 
ni; in  montoni  o  arieti,  e  sono  i  maschi  già   adulti,  e  che 

rvono  alla  propagazione.  Gli  agnelli  talvolta  si  castrano  af* 
ie  d'ingrassarli  per  venderli,  ed  allora  si  dicono  propria- 
ente  castrati. 

Siccome  la  perfezione  della  razza  e  per  conseguenza  l'u- 
e  deriva  dalla  scelta  degli  individui  che  accoppiandosi  de- 
mo riprodursi  e  moltiplicarsi,  bisogna  conoscere  quali  ca- 
tten  si  devono   ricercare  nel   maschio  e  nella  femmina  a 

e  effetto. 

Devesi  scegliere  quel  maschio  che  apparisce  più  vigoroso, 

testa  grossa,  forte,  larga,  grandi  orecchie,  occhi  rilevati  e 
!n,  e  finalmente  grande  di  corpo,  e  di  testicoli  grossi.  I/a- 
?te  di  Spagna  possiede  a  maraviglia  tutte  le  qualità  suddet- 
>  ed  è  quello  che  si  adopra  pel  miglioramento  delle  nostre 
zze.  Furono  introdotte  negli  scorsi  anni  anche  le  pecore 
l  »  merini  di  Spagna,  e  sarebbero  stati  assai  utili,  perchè 
tre  la  loro  robustezza  maggiore  hanno  anche  la  lana  più 
ia  e  più  abbondante;  ma  coir  andar  del  tempo  s'imbastar- 

cono,   e   non   si  ha   quel   profitto   che  fanno  sperare  da 

mcipio. 

Una  pecora  è  di  buona  qualità   quando  nell'  occhio   sotto 

a  palpebra  superiore  si  trovano  alcune  vene  di  un  rosso 

o  sopra  un  fondo  biauco,  e  di  un  rosso  vivo  siano  ancora 
ingoio  dell'occhio  e  le  gengive;  comprimendo  su  di  essa 
lana  con  una  mano,  tornerà  subito  al  suo  posto:  in  gene^ 

e  siano  esse  lanute,  principalmente  sulla  fronte,  in  cima 
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al!a  lesta  e  sul  ventre,  di  corpo  grande,  piuttosto  magr* 
collo  grosso,  coda  e  orecchie  lunghe,  di  lana  folta  bianca 
ben  feltrata,  e  andatura  vivace. 

Le  pecore  si  cuoprono  di  diciotto  mesi ,  e  sarebbe  m 
glior  interresse  l'aspettare  dopo  i  due  anni,  tenendole  fra, 
tanto  separate  dai  maschi.  Il  tempo  proprio  per  accoppiar 
è  il  mese  di  settembre  ed  ottobre,  giacché  portando  essi 
venti  settimane  danno  i  loro  parti  in  un  tempo  che  ì'  erba 
trova  tenera  per  gli  agnellini.  Al  montone  può  permetter 
l'accoppiamento  dopo  i  tre  anni ,  essendo  allora  nel  vigoi 
della  sua  gioventù  capace  di  fecondare  25  o  3o  pecore, 
può  durare  circa  otto  anni  a  tal  esercizio.  Si  conosce  la  si 
età  dalle  corna,  le  quali  ogni  anno  crescono  d'un  anello,  i 
si  può  conoscere  ancora  dai  denti  poiché  tanto  le  pecoi 
che  i  montoni  perdono  dopo  l'anno  i  due  denti  davanti, 
perdono  il  rimanente  nel  tempo  di  tre  anni:  allora  rimettoc 
tutti  i  denti  di  nuovo,  e  sono  bianchi;  ma  nel  crescere  de< 
l'età  divengono  neri,  ineguali,  e  appariscono  scalzate  e  1< 
gorate  le  gengive. 

Al  tempo  del  parto  sia  il  pastore  attento  per  soccorrer! 
a  motivo  del  pericolo  di  morte  al  quale  sono  esposte  in  U 
momento;  allora  si  darà  ad  esse  il  miglior  fieno  ed  un  pc 
co  di  crusca  spruzzata  con  acqua  salata.  Il  beveraggio  sì 
acqua  tiepida,  mischiandovi  un  poco  di  farina.  L'agnelli 
poi  si  chiuda  insieme  colla  madre,  acciò  impari  a  conoscere 
Avverta  però  che  il  primo  latte  è  cattivo,  e  si  procuri  di  le 
vario  prima  che  s'avvicini  l'agnellino  al  capezzolo.  Aleni 
prescrivono  di  non  lasciarlo  poppare  che  due  volte  al  gioì 
no,  ma  meglio  è  lasciarlo  in  libertà  di  poppare  a  sua  vogli, 
Passati  i  tre  mesi,  si  slattano  affatto,  e  i  maschi  si  castrane 
volendo,  dai  tre  ai  cinque  mesi  in  primavera  o  in  autunno, 
ciò  si  fa  o  cavando  loro  i  testicoli,  o  legandoli  stretti  con  un 
corda  per  qualche  tempo. 

Il  metodo  del  mantenimento  delle  pecore  indigene  è  gi 
bastantemente  conosciuto.  Appena  passati  i  freddi  del  verne 
trovano  nei  campi,  sopra  i  pascoli,  lungo  le  strade  una  pie 
ciola  erba  novella  mollo  da  esse  gradita.  1  grandi  proprietà 
rii  di  numeroso  gregge  spediscono  le  loro  pecore  nell'està 
te  alla  montagna.  La  frescura  di  questi  luoghi,  f  aria  ventila 
ta  e  sana  ,  l'erbe  magre,  sugose  e  create  a  bella  posta  pe 
le  pecore  giovano  moltissimo  per  la  prosperità  di  questi  an 
mali.  JNtir autunno  poi  vengono  a  proposilo  d'essere  pasco 
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ti  anche  i  campi  e  le  vigne  dove  furono  già   raccolti  tutti  i 
incipali  prodotti. 

Nell'inverno  la  greggia  si  chiude  nell'ovile;  ma  nelle  bei- 
giornate,  quando  la  neve  non  copra  le  campagne,  si  con- 
eranno al  pascolo,  come  praticano  i  pastori.  Quando  tro- 
nsi  al  coperto  si  dà  loro  fieno,  stoppia,  paglia,  crusca,  ra- 
;,  foglie  di  alberi,  l'ellera  raccolta  dalle  piante  e  dai  muri, 
tutto  serve  al  mantenimento  delle  pecore }  nel  verno  si  dà 
ro  abitualmente  del  sale  in  ragione  di  sedici  o  diciassette 
ice  per  ogni  venti  capi  di  bestie;  e  ciò  perchè  è  provato 
e  esso  le  libera  da  molte  malattie,  e  principalmente  dalle 
itruzioni  e  dal  disgusto  per  il  cibo;  si  pretende  di  più,  che 
ecia  la  loro  lana  più  fina,  che  accresca  il  latte,  e  rende  le 
mi  dei  castrati  assai  più  saporite. 

Per  colui  che  ha  poche  pecore  basta  un  piccolo  stabbio, 
le  si  costruisce  ordinariamente  o  nelle  stalle  de' bovini  o  in 
la  stanza  attigua.  Alcuni  però  avendo  cortili  chiusi,  fabbri- 
ino  gli  stabbi  sotto  i  portici  in  luogo  aperto  e  con  aria  ven- 
ata. Queste  sono  le  migliori  stalle  per  le  pecore;  e  chiun- 
le  ama  di  bea  conservarle  stabilirà  uno  stabbio  propor- 
onato  al  numero  delle  medesime  sotto  di  un  porticato  in 
1  angolo  di  esso  dove  a  tramontana  ed  a  levante  vi  sia  mu* 
»  alto  che  difenda  gli  animali  da  queste  due  arie,  ed  a 
ezzodì  e  ponente  vi  si  formerà  uno  steccato.  Attaccate  ai 
ìe  muri  si  fisseranno  le  raslregliere  sulle  quali  riporvi  il 
200,  e  di  sotto  ad  esse  le  mangiatoie  per  raccogliere  quel 
ino  che  cade,  e  per  riporvi  gli  altri  cibi,  come  rape,  pomi 
terra,  verzette,  ec.  La  pecora  traspira  moltissimo,  e  per- 
ò  vizia  facilmente  l'aria,  trovandosi  in  luogo  chiuso  ed  an- 
jslo.  Essendo  poi  stata  dalla  natura  ben  riparata  dal  freddo, 
rà  bene  di  lasciarla  all'aria  libera.  Le  pecore  poste  nelle  stalle 
ì  bovini  non  possono  che  soffrire  a  cagione  del  gran  caldo 
i  prodotto  dall'alito  nell'inverno.  Tanto  gli  utensili  inser- 
enti alle  pecore  come  gli  stabbii  si  debbono  pulire  cori 
jquenza  e  colla  massima  premura,  sì  pel  vantaggio  delle 
core,  e  sì  ancora  per  non  guastar  le  lane. 
Moltissimi  vantaggi  arrecano  le  pecore  al  pastore.  Se  i  bo- 
ni interessano  il  coltivatore  per  cinque,  le  pecore  lo  inte- 
sssano  per  quattro.  Razzano  ogni  anno  uno,  due  agnellini  ; 
I  loro  carni  sono  buone,  e  principalmente  se  sono  di  castra- 
il  grasso,  la  pelle,  tutto  è  utile.  I  letami  pecorini  poi  so- 
j  ealidi,  eccellenti  per  le  viti,  pe' gelsi  e  per  tutti  gli  altri 
Ferrarlo.  Agricoltura.  i3 
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prodotti.  Basta  solamente  cangiare  con  frequenza  il  loro  I 
to,  che  inzeppato  delle  loro  orine  formerà  in  breve  bonis 
mo  concime,  il  maggior  di  tutti  i  vantaggi  sta  nelle  lane.,1 
Brianza  e  in  altri  luoghi  non  si  costuma  mugnere  le  peccj 
dopo  slattato  l'agnello,  ed  in  questo  modo  si  ottiene  magg 
lana,  e  si  mantiene  anche  l'animale  in  maggior  robustezza 
migliori  pastori  assicurano  essere  migliore  interesse  il  tos 
le  una  sola  volta  l'anno,  cioè  in  maggio  la  pecora  ed  i  mo 
toni,  e  gli  agnelli  in  luglio.  Plclel  di  Ginevra  conta  80  agni 
sopra  100  pecore  ;  il  rapporto  tra  i  figli  e  la  madre  è  du 
qae  come  4  a  5.  Lo  stesso  Plclet  assicura  che  data  la  stes 
quantità  di  foraggio  ,  le  pecore  producono  più  concime  e 
le  bestie  bovine  e  cavalline.  Egli  conta  un  carro  e  mezzo  p 
ogni  pecora,  comprendendo  il  pascolo  e  la  sabbia  migliui 
ta  ,  e  fa  salire  il  valore  del  concime  di  100  pecore  all'  ani 
carra  i5o  a  6  fr.  l'uno,  fr,  900.  Crud  calcola  il  concime  a 
riuo  d'una  pecora  a  4  fi" • ,  «  conte  Dandolo  ai  4  fr*  sostiti 
sce  4  lire  di  Milano. 

Le  capre  sono  fatte  per  le  rupi  ,  pei  monti  scoscesi  e  si 
rili ,  pei  luoghi  non  dissodati  e  sterposi  ,  le  quali  mangiai 
ogni  sorta  d'erba,  le  foglie  e  le  frasche  anche  secche  ;  od 
non  sono  animali  per  le  nostre  pianure,  perchè  sono  ancl 
di  nocumento  grande  alle  coltivazioni.  Il  loro  morso  danne 
già  considerabilmente  l'erbe,  e  fa  assai  male  ai  nuovi  getti  | 
alle  viti,  ad  ogni  sorta  di  seminato  0  di  prato  ed  anche  ai  b 
scili  d'  età  minore  di  quattro  anni. 

Le  capre  si  distinguono  dalle  pecore  per  non  esser  vesti 
di  lana  come  queste,  ma  di  pelo;  le  corna  del  caprone  o  he 
co  non  sono  attorcigliate  come  quelle  del  montone  ;  il  o 
prone  e  le  capre  hanno  una  barba  o  ciuffo  di  pelo  lungo  se 
to  il  mento,  e  la  capra  ha  di  più  sotto  le  ganasce  due  long 
porri,  o  appendici  di  pelle,  detti  barbugli.  Questi  animali  \ 
vono  ordinariamente  dodici  anni  ;  ma  tanto  i  maschi  che 
femmine  non  servono  alla  generazione  che  dai  tre  sino  agli 
circa.  L'età  loro  si  conosce  dalla  dentatura  e  dai  giri  che  tei 
gono  sulle  corna.  Ve  ne  sono  di  molle  varietà  distinte  da  ci 
lore  ,  lunghezza  e  finezza  del  pelo.  Portano  cinque  mesi  j 
soglionsi  far  coprire  in  ottobre  per  aver  i  capretti  in  mar* 
al  tempo  deli'  erba  tenera.  La  femmina  sarà  ben  assistita  nj 
parto  ,  giacché  soffre  moltissimo  ,  e  più  se  partorisce  due! 
tre  capretti ,  come  fanno  quelle  di  buona  razza.  Si  terrann 
calde,  apprestando  loro  anche  uri  poco  di  vino;  allattano 
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pretto  circa  un  mese  o  sei  settimane,  e  possono  esser  madri 
11  età  d'  un  anno  o  poco  più,  fino  ai  sette  anni  circa,  li  loro 
te  è  meo  buttiroso  di  quello  delle  pecore  ,  e  non  fa  mai 
re  o  panna*,  si  possono  cominciare  a  raugnere  circa  quin- 
ci giorni  dopo  il  parto,  e  danno  per  quattro  o  cinque  mesi 
ì  latte  assai  della  pecora  ,  del  quale  se  ne  fanno  buon  for- 
iggi  cbe  riescono  più  squisiti  quanto  più  sono  alpestri  i 
jglii  dove  pascolano.  I  pastori  di  capre  facendo  molto  con- 

del  latte,  vendono  i  piccioli  capretti  appena  hanno  l'età  di 
orni  venti,  ed  in  allora  sono  molto  dilicati.  É  pur  essenzia- 
sima  la  pulizia  intorno  alle  capre, 

§  II.  —  Del  maiale. 
Il  maiale  è  il  più  fecondo  di  tutti  ,  e  dimanda  assai  meno 
re  per  parte  di  chi  lo  custodisce  di  quello  che  ne  esigono 
altre  sorta  di  bestiame.  Rende  grandissimo  vantaggio  la 
zza  di  questi  animali  ,  che  può  tenersi  solamente  ne'  paesi 
acquatorii  ed  abbondanti  di  risaie  e  prati  in  cui  tengonsi 
cora  le  mandre  di  vacche  ,  dal  cui  avanzo  de'  latticini  più 
dinarii  si  mantengono  i  maiali  con  pochissima  spesa  ,  me- 
olando  con  detti  avanzi  la  bulla  più  minuta  del  risone,  ch'è 
seconda  sua  scorza  ,  con  diverse  verdure  ;  colla  qual  pa- 
ira  e  col  mandarli  al  pascolo  si  mantengono  per  lo  più  sino 
età  in  cui  si  devono  rinchiudere  negli  stabbii  o  porcili  per 
gassarli.  Questi  stabbii  non  richiedono  attenzione,  bastan- 

che  siano  alti ,  ed  abbiano  la  declività  acciò  le  loro  im- 
)ndezze  possano  calare  abbasso,  facendoli  spazzare  due 
Ite  la  settimana. 

II  nome  di  porco  indica  la  specie  dell'  animale  se  esso  è 
ischio;  castrato  si  dice  maiale;  se  è  atto  alla  generazione, 
iamasi  verro,  e  la  femmina  porta  il  nome  di  troia  o  sera- 
:  nelT  anno  secondo  questi  possono  accoppiarsi  ,  e  per  la 
ia  non  vi  è  stagione  o  tempo  determinato  in  cui  non  ri- 
va l'  accoppiamento  del  verro  o  maschio  ;  ma  torna  bene 
|  che  si  accoppino  in  primavera  o  di  maggio  e  poi  di  no- 
mbre,  se  si  vuol  far  che  figlino  due  volte  all'anno.  Quando 
troie  sono  gravide  abbisognano  di  molto  buon  nutrimen- 
j  e  più  ancora  appena  hanno  partorito;  portano  quattro 
ìsi  e  figliano  per  lo  più  due  volte  all'anno.  Si  potrebbe  ot- 
ìer  dalla  scrofa  tre  volte  figli  in  quattordici  mesi  ,  ma  la 
idre  di  troppo  s'indebolirebbe  e  facilmente  anderebbe  a 
ile.  Le  scrofe  danno  alla  luce  otto  ,  dieci  ,  dodici  ,  sino  a 
indici  e  più  porcini  per  ogni  volta  ;  ma  non  se  le  lasciati 
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allattare  che  otto  per  ogni  scrofa,  scegliendo  i  maschi,  e  t 
altri  si  vendono  entro  le  prime  tre  settimane.  I  porcini  si  sh 
tano  dopo  il  secondo  mese  e  si  assuefanno  a  mangiare  alt1 
sostanze  ,  e  principalmente  per  la  prima  volta  crusca  imp 
stata  col  latte  di  vacca.  Tra  il  quarto  e  il  sesto  mese  si  castrai 
per  ingrassarli.  La  scrofa  si  lascia  generare  sino  agli  anni  sei 
sette,  e  si  calcolano  per  ogni  scrofa  per  termine  medio  pai 
io.  Il  numero  de'  porcellini  per  ogni  parto  varia  dal  3  al 
secondo  la  razza  ;  altronde  il  primo  parto  suole  essere  sca 
so;  una  scrofa  adulta  che  dà  meno  di  otto  porcini  per  pari 
è  poco  stimata ,  e  si  scarta.  Avremo  dunque  per  ogni  scro 
porcini  8. 

Il  maiale  vive  bene  in  qualunque  luogo,  meglio  per  alti 
in  quegli  umidi  che  nei  secchi.  Ama  di  rivoltarsi  nel  fangc 
ma  nel  tempo  stesso  vuole  la  pulizia  della  propria  abitazioni 
e  dimagra  se  deve  accosciarsi  nel  proprio  sterco,  per  cui  s 
rà  necessario  cambiare  sovente  e  ripulire  continuamente 
suo  letto.  Col  grugno  cerca  nelle  campagne  le  radici  che 
lui  piacciono,  e  perciò  si  allontanerà  dai  campi  seminati  e  d 
prati ,  che  sarebbero  rovinati.  Alcuni  usano  ,  per  render 
quieto  e  per  impedirgli  nei  prati  di  scavarne  la  cotica  e  di  f 
danno  ai  seminati,  di  mettere  alle  sue  narici  un  anello  od  il 
chiodo  rivolto  e  ben  assicurato.  I  porci  mangiano  ogni  co 
che  sia  avanzo  dell'uomo  e  delle  bestie.  In  fatti  il  siero  è  li 
ottimo  alimento  pel  maiale  ,  principalmente  quando  si  tro 
ancora  nella  sua  prima  età  ;  la  lavatura  di  cucina,  il  tritelk 
la  crusca,  qualunque  sorta  di  grano  maturo  ed  immaturo 
legumi,  le  carote,  le  rape,  le  zucche,  i  ravettoni,  i  verzotti 
trifogli,  i  pomi  e  peri  di  terra,  ogni  specie  di  frutta  buone 
cattive,  quelle  che  principalmente  marciscono  o  furono  dal 
tempesta  gettate,  o  dalla  nebbia  appassite,  e  che  molte  voi 
inutilmente  vanno  a  male  in  mezzo  ai  campi:  tutto  è  per  esi 
un  buon  cibo.  Si  può  dunque  mantenere  un  maiale  ancl 
quando  mancano  le  ghiande  di  rovere.  Gli  è  però  vero  che 
cibi  che  più  ed  esso   convengono  per  ingrassarlo  sono 
ghiande  predette,  le  castagne  verdi,  il  panello  di  noci  che 
fa  con  esse  dopo  spremuto  Y  olio  ,  la  farina  di  melgone  o 
melica  rossa  ,  di  fagiuoli ,  dandola  ad  esso  sempre  cotta 
polenta ,  che  lo  nutrisce  assai  meglio  ;  osservando  però  ci 
quando  si  chiude  nello  stabbio  per  ingrassarlo,  si  deve  prii 
cipiare  a  poco  a  poco  a  dargli  cibi  rarefatti  con  avanzi  di  s! 
ro,  farine  e  verdure  mescolate,  acciò  possa  in  prima  megli 
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irgarsi,  ed  in  seguito  poi  gli  si  danno  i  cibi  dari,  regolan- 
ti nel  mantenerlo  a  misura  di  ciò  che  suole  consumare 
ornalmente;  osservando  pure  che  quando  è  circa  alla  metà 
alla  sua  grassezza,  in  allora  è  al  colmo  del  suo  mangiare,  e 
rubra  insaziabile  ,  e  dopo  va  decadendo  nel  mangiare  di 
omo  in  giorno,  per  cui  devesi  far  attenzione  quando  prin- 
pia  ad  avanzare  qualche  porzione  del  suo  cibo  per  dimi- 
lirglielo  di  giorno  in  giorno;  e  quando  si  vede  allentato  dal 
angiare  in  modo  che  nel  suo  giornaliero  alimento  consumi 
riamente  circa  il  sedicesimo  d'uno  staio  di  farina  che  equi- 
le  ad  una  libbra  grossa  al  giorno,  allora  devesi  dare  al  ma- 
llo ,  essendo  al  colmo  della  sua  pinguedine.  II  porcello  o 
aialetlo  picciolo  promette  buona  riuscita  per  venire  grasso 
grosso  se  ha  il  muso  largo  e  grandi  le  barbette  sotto  le  go- 
,  le  orecchie  lunghe  e  pendenti,  il  collo  lungo  e  largo  ,  la 
ta  lunga,  il  ventre  disteso,  le  gambe  lunghe  ,  le  coscie  lar- 
ìe,  ed  il  pelo  assai  raro;  e  sopra  tutto  devesi  diligentemen- 

osservare  se  è  stato  amputato  a  perfezione  ,  acciò  possa 
ser  quieto  e  suscettibile  a  ingrassarsi  in  minor  tempo. 

Il  verro  dev'  esser  complesso  ,  di  capo  grosso,  di  grugno 
)rto  ;  le  orecchie  devono  essere  grandi  e  pendenti,  gli  oc- 
ti  vivaci  ma  piccioli  ,  il  collo  grande,  le  gambe  grosse  e 
>rte,  ed  il  pelame  nero.  11  verro  giunto  a  due  anni  diventa 
roce  ed  ottimo  guardiano  contro  il  lupo  ;  cresce  natural- 
ente  sino  a  5  anni,  e  vive  sino  ai  venti.  La  troia  dev'  esser 
nga  di  ventre,  grande,  pacifica  e  di  buona  razza. 

Scandaglio  del  prodotto  netto  annuo  di  io  scrofe. 
Scrofe  io  producono  all'  anno  porcini  num.  i5o. 
primi  7 5  nati  nel  dicembre  e  mantenuti  con  siero,  gra- 
ni, farina ,  avanzi  di  cucina  .  .  .  sino  al  maggio,  dopo 
il  oual  mese  si  pascolano  nelle  restoppie,  caleranno  6 
*n  7  franchi  ;  poniamo  per  totale  solamente      .     lir.   45o  —  — 
secondi  7  5  nati  nel  giugno  o  luglio,    mantenuti  colle 
spazzature  di  grani  ,  foglie  di  cavoli  ed  altre  erbe , 
venduti  nel  settembre  3  fr.  V  uno  daranno  .     .     .     »  xs5  —   — 

Somma  lir.  675  —  — 
zr  alimento  della  scrofa  e  de  porcellini  si 
calcolano  staia  4o  di  biade  che  afr.  4 

allo  staio  fanno lir.  160  —  — - 

ilario  del  porcaio »  4°  —  — 

ffitto  delle  stalle »  20  —  — , 

(al  atti  a  e  mortalità       .     .     .     .     .     .     »  20  —  — 

Somma  lir.  "i^o  —  — 
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Somma  riportata  lir.  a/jo  —  

Interesse  al  5  per  cento  de fr.  il\0        .     »      12  

Interesse  al  6  per  cento  del  valore  delle  io 

scrofe  a  60  franchi  l'ima  in  tutto  600    »      56  —  

Degradazione  annua  delle  1  o  scrofe  a  fr.  3 

/'  una »     3o  —  — 

Somma  lir.  3 18  —  —  „  3 1 8  — 


Prodotto  netto  lir.  55y  — 
Che  diviso  per  io  danno  franchi  55,  ^o  per  scrofa. 

N.  B.  Om metto  il  prodotto  del   concime  ,  riguardandolo  egual 
alla  spesa  della  paglia  o  dello  strame  che  serve  di  letto. 


CAPO    XXX. 


DEL      POLLAME. 


X*  oi  abbiamo  cinque  specie  di  volatili  addomesticali, 
sono  le  galline,  i  polli  d' India  detti  anche  tacchini,  e  da  no 
pollini,  le  oche,  le  anitre  ed  i  colombi. 

Le  galline,  di  cui  il  maschio  si  chiama  gallo  ,  sono  le  pii1 
utili,  e  più  anticamente  educate  dall'agricoltore.  Esse  sono  d1 
diverse  varietà,  e  le  più  note  fra  noi  sono  le  galline  padovaj 
ne,  le  ricciute,  le  nane  e  quelle  con  ciuffo.  Le  galliue  di  mez! 
zana  grandezza  e  di  penna  nera  sono  reputale  le  migliori  | 
come  quelle  che  producono  più  uova;  in  generale  le  gallimi 
saranno  pettorute,  di  lesta  grossa,  di  cresta  lunga,  rossa  e  ri  1 
volta  da  una  banda  ;  gambe  corte,  collo  grosso  ,  piede  gial 
laslro;  e  le  penne  di  color  nero  od  almeno  castagno.  Vi  som 
delle  galline  che  fanno  un  uovo  ogni  tre  giorni  ;  altre  un  d 
sì  ed  uno  no  ;  altre  ogni  giorno  ;  ed  alcune  finalmente  ni 
fanno  anco  due  il  giorno  ,  uno  con  la  scorza  la  mattina  ,  e(ì 
uno  colla  sola  cartilagine  la  sera:  quelle  che  fanno  tante  uovi 
per  allro  non  durano  a  farne  che  tre  o  quattro  anni  al  più. 

Le  galline  padovane  sono  alte  di  gamba,  più  grosse  delle 
ordinarie,  e  mollo  grossi  diventano  anche  i  capponi  ,  ossia)! 
loro  galli  castrali  \  ma  tale  varietà  non  è  sì  feconda  di  uovi! 
come  le  galline  nere  mezzane,  le  ricciute  e  quelle  col  ciuffo/1 
quando  però  queste  sieno  discretamente  alimentale. 

Le  galline  continuano  nella  fertilità  delle  loro  uova  sino! 
all'anno  quinto  deHa  loro  età,  dopo  cui  diventano  sterili  quasi1 
in  tutto  l'anno,  fuorché  in  pochi  giorni  di  primavera  ;  per  la 
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sai  cosa  si  rinnovano  almeno  la  quarta  parte  ogni  anno  , 
ridendone  altrettante  delle  più  vecchie  col  sostituirvi  sem- 
e  le  pollastre  nate  in  marzo,  le  qudi  negli  ultimi  giorni  di 
ttembre  principiano  a  far  le  uova,  e  seguitano  sino  alla  me- 
di marzo  con  maggior  utile  per  essere  le  uova  in  tale  sta- 
one  sempre  a  maggior  prezzo;  osservando  però  chele  pri- 
e  uova  che  fanno  le  pollastre  non  sono  atte  a  far  covare  , 
;rchè  quantunque  nati  a  perfezione  i  pulcini  non  campano, 
entre  quelli  che  nascono  dalle  uova  di  galline  adulte  na- 
ono  più  robusti.  La  gallina  fa  le  uova  senza  il  gallo,  e  que- 
)  non  è  necessario  se  non  quando  si  vogliano  far  covare 
;r  avere  i  pulcini  ;  perchè  se  la  gallina  non  ha  avuto  il  gal» 
,  le  uova  sono  sterili  e  non  producono  niente,  ma  per  con- 
rvarsi  durano  più  le  uova  non  fecondate  dal  gallo.  Un  sol 
Ilo  basta  ad  un  numeroso  pollaio;  ma  per  non  aver  delle 
sntate  produzioni  ,  e  perchè  il  gallo  non  si  spossi  troppo  > 
ne  tiene  uno  ogni  circa  venti  galhne  ,  che  debb'  essere  il 
ù  bello  e  il  più  ben  fatto  tra  i  pollastri  nati  in  primavera  ; 
lanto  più  i  galli  camminano  con  alterigia,  e  son  forti  ed  ar- 
•nti  colle  galline,  altrettanto  riescono  migliori.  Di  tre  mesi 
gallo  incomincia  a  far  la  sua  corte  alle  galline  ,  e  di  sei  è 
Lo  alla  generazione. 

In  primavera  le  galline  chiocciano,  ed  allora  si  prepara  il 
do  posto  in  luogo  appartalo  lontano  dai  rumori  e  piuttosto 
ldo  ;  si  pongono  nel  nido  dalle  dodici  alle  diciolto  uova, 
rivolgersi  almeno  tre  o  quattro  volte  nel  tempo  delia  co- 
tura,  acciò  egualmente  sieno  dappertutto  riscaldate;  ven- 
ti giorni  stanno  le  uova  sotto  la  chioccia  prima  di  nascere, 
l  in  questo  tempo  si  procura  di  ben  mantenerla  ,  e  di  sor- 
gliarla  costantemente.  Invece  delle  galline  alcuni  usano  di 
E  eseguire  la  covatura  ai  capponi,  lacerando  alquanto  loro 
jiedi,  e  tenendoli  all'  oscuro  per  alcuni  giorni. 
;  Anche  indipendentemente  della  chioccia  si  può  ottenere 
sviluppo  delle  uova  coll'uso  delle  stufe,  mediante  le  quali 
j possono  avere  migliaia  di  pulcini  in  poco  tempo,  con  poco 
comodo  e  colla  maggior  sicurezza.  La  stufi  dev'esser  fab- 
jicata  in  modo  di  sostener  il  caldo  di  3?.  a  36  gradi  del  ter- 
ometro  di  Reaumur ,  e  perciò  sarà  collocala  mi  mez- 
|  d'  una  stanza  picciola,  neila  quale  si  pongono  le  uova  a 
iscere  ,  ed  i  pulcini  slessi  di  mano  in  mano  che  nascono. 
riesl.0  modo  potrebbe  giovare  per  le  grosse  affittanze  e  pei 


44°  c*ft0  TRENTESIMO 

massari  grossi  che  avendo  vicini  i  mercati  possono  con  h 
mezzo  trarne  maggior  profitto. 

Quando  per  capriccio  della  chioccia  o  per  altro  infortuni 
si  trovassero  abbandonate  le  uova  ,  si  pongano  queste  ne 
mezzo  di  due  cuscini  di  penna  situati  in  luogo  alquanto  cai 
do,  che  tolte  in  tal  modo  le  uova  al  contatto  dell'  aria  si  svi! 
luppano  col  loro  calore  naturale  ,  e  nel  giorno  ventunesimi 
nascono  i  pulcini  in  ottima  salute. 

Quando  sono  i  pulcini  per  nascere  e  vano  rompendo 
guscio  col  becco ,  quelle  donne  che  assistono  alla  covatur 
siano  vigilanti  ad  aiutarli  mentre  nascono  ,  rompendo  Ior< 
qualche  poca  parte  intorno  il  guscio;  e  levandoli  li  purghe 
ranno  dal  sorabecco,  e  li  alimenteranno  con  un  grano  di  fru 
mento  e  con  una  goccia  di  acqua  ,  rimettendoli  poi  subite 
sotto  alla  madre,  o  in  luogo  molto  caldo.  Nei  primi  giorni  s 
alimentano  con  miglio  e  panico,  oppure  col  pislino  che  si  cav; 
dalla  crivellatura  del  riso;  e  la  chioccia  ne  tiene  di  loro  som 
ma  custodia,  conducendoli  sempre  seco  ad  acquistarsi  qual 
che  cibo  ;  dopo  circa  tre  mesi  e  mezzo  trovandosi  cresciut 
vanno  a  poco  a  poco  abbandonando  la  loro  madre,  ed  allon 
si  scelgono  i  maschi  e  si  castrano  perchè  in  minor  tempo  di- 
ventino  grossi,  e  le  femmine  poco  dopo  divenendo  pollastre 
si  vendono  o  si  tengono  perchè  diventino  galline  nell'  anne 
seguente.  Oltre  le  galline  condottiere  anche  gli  stessi  cappo< 
ni,  che  alcune  volte  servono  alla  covatura,  si  possono  acco- 
stumare a  fare  i  condottieri  de'  pulcini  ;  anzi  se  lor  portane 
affetto  li  custodiscono  colla  massima  premura. 

In  autunno  le  galline  cambiano  le  penne,  rimettendole  poi 
per  novellamente  incominciar  a  far  le  uova.  Le  accorte  mas* 
sare  le  spennano  in  eslate  per  obbligarle  cosi  a  dar  le  uova 
nell'  inverno,  quando  si  vendono  a  più  caro  prezzo. 

Onde  avere  dalle  galline  adulte  una  discreta  quantità  di  uova 
nell'inverno  avvi  un  altro  sicuro  metodo  :  si  prepari  al  fin  di 
maggio  in  proporzione  delle  galline  un  mucchietto  di  foglie 
d  ortica  ben  secche  al  sole,  indi  al  principio  di  settembre  si 
prenda  ogni  mattina  un  terzo  delle  dette  foglie  d'ortica,  fran- 
tumandole colle  mani  e  mischiandole  con  altrettanta  crusca, 
ed  egual  parte  di  miglio,  oppure  di  panico,  bagnando  il  tutto 
con  acqua,  e  mescolando  le  dette  tre  parti  convenientemente 
insieme,  si  dà  tale  pastura  in  cibo  alle  galline,  le  quali  per  i 
primi  giorni  dureranno  fatica  a  mangiare  tale  cosa  ,  ma  non 
ostante  non  bisogna  dar  loro  altro,  mentre  colla  fame  in  tr 
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nomi  al  più  si  assuefanno  a  tale  pastura,  colla  quale  si  deve 
empre  continuare  a  pascerle;  ed  essendo  le  foglie  delle  or- 
iche  assai  calide,  le  galline  si  riscaldano  e  principiano  a  far 
e  uova  nel  Gne  di  ottobre  e  continuano  sino  al  principio  di 
tiarzo,  nel  qual  tempo  si  deve  cessare  di  cibarle  con  tale  pa- 
tura  per  non  dimagrirle  troppo  ;  e  sebbene  non  facciano 
[uasi  più  uova  per  quasi  tutta  Y  estate  ,  che  segue ,  ciò  non 
:  di  danno  per  il  minor  prezzo  delle  uova  nell'  estate  ,  che 
ìon  giunge  alla  metà  del  prezzo  del  verno. 

Per  ingrassare  bene  e  presto  i  capponi  non  si  chiudano 
nai  nella  capponaia  se  non  sono  grossi  od  almeno  del  peso 
li  due  libbre  :  perchè  se  piccioli  e  stentali,  rinchiusi  nella 
capponaia  non  s'ingrassano  più,  benché  cibati  col  miglior  nu- 
rimento  ;  si  darà  loro  da  mangiare  grano  nutritivo  due  volle 
d  giorno,  cioè  alla  mattina  ed  alla  sera:  mangiato  che  avran- 
no a  lor  sazietà,  si  darà  loro  da  bere,  indi  si  levi  subito  il  ri- 
masuglio ,  si  chiude  la  capponaia  oppure  la  stanza  acciò  si 
«ovino  all'oscuro,  onde  accosciati  se  ne  stiano  in  riposo  fino 
ili'  altro  pasto. 

Si  sono  studiati  varii  mezzi  per  lungamente  conservare  le 
ìova  :  chi  le  ripone  nel  miglio,  chi  le  intonaca  con  butirro  o 
:on  gesso ,  e  così  tolte  al  contatto  dell'  aria  difficilmente  in- 
racidiscono.  Le  contadine  usano  ancora  a  riservare  quelle 
jova  nate  entro  la  luna  d'  agosto,  perchè  credute  incorrutti- 
jili;  ma  questo  a  mio  credere  tiene  al  pregiudizio  che  la  luna 
ri  influisca,  come  credono  i  contadini  che  abbia  influenza  sui 
vegetabili.  Certo  è  che  egualmente  durano  le  uova  d'agosto, 
3i  settembre,  d'ottobre,  qualora  le  stagioni  vadano  a  seconda. 
Un  altro  mezzo  di  conservar  le  uova  è  quello  d'  infonderle 
nell'acqua  di  calce  nella  dose  di  una  mezz'oncia  abbondante 
ii  calce  viva  ben  fiorita  per  ogni  boccale  d'acqua;  indi  si  ri* 
mescola  varie  volte  per  circa  due  ore,  poi  si  mettono  le  uova 
in  modo  che  V  acqua  sopravanzi  per  due  once  sopra  quelle, 
e  cosi  si  conservano  per  uno  e  più  anni.  Si  levano  fuori  di 
mano  in  mano  quelle  che  abbisognano  ,  e  se  ve  ne  sono  di 
fracide  convien  levarle,  di  che  si  accorge  ad  una  specie  di 
spuma  che  si  fa  alla  superfìcie  dell'acqua.  Il  recipiente  si  met- 
te in  luogo  fresco,  ma  che  non  geli. 

Varie  sono  le  malattie  che  assalgono  questa  specie  di  polli; 
ima  le  più  ordinarie  sono  la  pipita,  chiamata  volgarmente  pui- 
da,  i  pidocchi  pollini  ed  il  groppone.  La  pipita  è  formata  da 
una  scaglietta  dura  generala  sulla  sommità  della  lingua ,  per 
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la  quale  non  possono  i  polli  bere  né  mangiare.  Questo  mal 
è  l'effetto  della  sete  cha  soffrono,  o  dell'acqua  cattiva  da  ess: 
bevuta.  Ma  si  risanano  presto  staccando  leggermente  coli' ti 
gna  la  detta  scaglietta  ,  e  dappoi  lavando  loro  la  lingua  co 
butiro  o  con  aceto.  Si  terranno  lontani  dal  sole  per  qualche 
giorno  ;  abbeverandoli  con  acqua  limpida  ,  e  cibandoli  coi 
pasture  nutritive, 

1  pidocchi  pollini  si  generano  quando  manca  la  pulizia  ne 
pollaio,  e  quando  i  polli  sono  malamente  alimentati.  Allonta 
nando  queste  due  cagioni  si  preserverà  il  pollame  da  questi 
cattivi  compagni.  Quando  però  alcuno  fosse  trovato  infetto, 
sarà  necessario  di  subito  separarlo  dagli  altri,  mentre  i  pidoc- 
chi si  moltiplicano  colla  maggior  facilità.  Varii  sono  i  rimedii 
per  distruggere  questi  animaletti,  e  tra  gli  altri  si  usa  di  lava- 
re  i  polli  nell'acqua  dove  per  dodici  ore  sia  stato  infuso  o  ta- 
bacco, o  pepe,  o  cornino;  altri  poi  si  servono  delle  felci  dove 
fu  riposto  il  pesce,  o  delle  acque  dove  il  pesce  è  stato  lavato. 
Altri  collocano  nel  pollaio  un'anitra  o  un'oca,  le  quali  attira- 
no a  sé  tutti  gl'insetti,  e  liberano  in  tal  modo  le  galline  di  que' 
pidocchi.  L'  agronomo  sig.  De  Capitani  non  ha  trovato  mi 
glior  mezzo,  sia  per  distruggere  i  pidocchi  pollini  delle  gal- 
line, sia  quegli  degli  uccelli  da  gabbia  ,  che  il  decotto  di  sa- 
badiglia. Per  comporre  questo  decolto  si  piglia  un'  ampolla, 
ed  in  essa  si  mette  acelo  forte  ;  con  questo  si  mescola  un 
quarto  d'oncia  di  tabacco,  ed  un'  eguale  porzione  di  sabadi- 
glia acquistata  dagli  speziali,  ma  che  sia  stata  appena  pistata; 
quell'ampolla  si  espone  al  fuoco,  e  quando  la  mistura  sta  pen 
bollire  e  si  leva,  e  lasciata  per  ore  dodici  all'aria,  s'adopera 
dappoi  per  ungere  il  pollo,  ed  i  pidocchi  subitamente  si  muo- 
iono; e  se  trattasi  di  uccelli  di  gabbia,  si  bagna  con  essa  an* 
che  tutta  la  gabbia. 

II  groppone  è  un'altra  malattia  a  cui  soggiacciono  i  polli  e 
gli  uccelli  da  gabbia.  Quando  alcuni  di  questi  animali  si  vede 
tristo,  arricciato  nelle  penne,  niente  curante  del  cibo,  si  os- 
servi e  si  troverà  il  suo  portacoda  infiammato  e  gonfio  per 
una  porzione  di  marcia  generata  nella  stessa  parte;  subito  al 
di  sopra  della  coda  si  taglia  quel  tumore  e  fattane  uscire  la 
marcia,  l'animale  guarisce,  molto  più  se  sarà  bene  alimentato. 

Il  pollo  d'India,  detto  anche  tacchino  da  noi  pollino,  è  vo- 
latile portato  dall'America.  Non  è  così  fecondo  come  le  gal- 
line ,  ma  il  suo  pregio  sta  nella  sua  grossezza  ,  nella  faciliti 
d'ingrassarlo,  e  nella  squisitezza  della  carne  che  assomiglia 
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[uella  del  cappone.  Vi  sono  i  tacchini  bianchi ,  i  neri  ed  ai- 
uni  di  vario  colore;  generalmente  poi  si  preferiscono  i  neri. 
I  maschio  di  questi  animali  è  atto  alla  generazione  nell'  età 
li  un  anno,  e  le  femmine  riescono  migliori  da  due  anni  sino 
quattro  anni.  Volendo  di  questi  tener  la  razza  devesi  avere 
in  maschio  ogni  dieci  femmine,  acciò  le  uova  possano  esser 
econde.  Le  femmine  fanno  le«uova  in  due  sole  stagioni  del. 
anno,  cioè  in  primavera  assai  temporita  ,  ed  in  agosto  ,  fa- 
:endo  in  ognuna  delle  dette  stagioni  sino  a  quattordici  uova, 
e  quali  vengono  covate  dalla  femmina  per  trenta  giorni,  indi 
lascono  i  pollinelti,  i  quali  si  aiutano,  come  si  disse  de'  pul- 
ini  ,  col  romperne  qualche  poco  il  guscio.  11  pollinelto  è 
qoIio  delicato  nella  sua  prima  età  ;  per  la  qual  cosa  difficil- 
nente  si  può  sottrarre  al  freddo  se  nasce  al  principio  di  pri- 
mavera. Esso  riesce  bene  se  nato  nell'estate,  e  fatto  grandi- 
cello trova  molti  insetti  da  pascolare,  de'quali  è  ghiottissimo, 
appena  nato  si  dà  a  lui  un  grano  di  pepe  ed  un  bocconcino 
li  pane  inzuppato  nel  vino,  e  con  questo  cibo  alimenterassi 
>er  due  o  tre  giorni,  onde  rinforzarlo.  11  nutrimento  ordina- 
io  de'  polli  d'India  nei  loro  primi  giorni  è  polta  di  farina  di 
iormentone  mescolata  con  latte,  e  con  qualche  foglia  ben  tri- 
urata  di  ortica,  accrescendo,  di  mano  in  mano  che  si  fanno 
grandicelli^  la  dose  delle  ortiche.  INel  primo  mese  si  tengono 
:ostantemente  in  luoghi  caldi,  non  permettendo  che  si  espon- 
gano all'aria  aperta  che  nelle  ore  più  calde  del  giorno.  1  rag- 
(\  però  troppo  cocenti  dei  sole  sono  ad  essi  egualmente  no- 
tivi come  il  freddo. 

Chi  volesse  castrare  i  maschi ,  il  che  si  ottiene  con  una 
altura  eguale  a  quella  de' capponi,  avrebbe  polli  più  grossi 
}  di  miglior  carne  ;  ma  l'affare  è  mollo  pericoloso,  ed  è 
oer  tal  modo  che  si  procura  d'ingrassarli  bene  senza  sotto- 
porli a  tale  operazione.  Alcuni  nell'ultimo  mese  usano  dare 
li  pollini  noci  intere,  accrescendone  in  ogni  giorno  la  dose. 
Questa  è  una  pratica  molto  stucchevole,  e  le  carni  acquista- 
rlo un  sapore  olioso  e  nauseante.  E  meglio  sostituire  alle 
noci  i  piccioli  pomi  di  terra  cotti }  o  le  castagne  cotte ,  o  la 
polenta,  e  la  cosa  riescirà  molto  migliore. 

Le  femmine  sono  divenute  un  oggetto  di  lucroso  com- 
mercio per  le  nostre  contadine.  Esse  lasciano  che  facciano 
alquante  uova  al  principio  d'inverno,  e  dopo  le  obbligano  a 
covare  uova  per  cinque,  sei  ed  anche  sette  volte  tulle  di  se- 
guito.  E  se   sono  uova  di  galline,  ne  depongono  nel  nido 
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dalle  venti  sino  alle  trenta  ;  se  di  anitra,  solo  diciotto  ;  e  se 
di  pollino,  quindici,  e  questi  nascono  nel  Irentunesimo  gior< 
no.  Dopo  pochi  giorni  i  pulcini  si  smerciano  sui  mercati 
avendo  cura  di  alimentar  bene  le  dette  femmine  con  sostan 
ziose  pasture,  altrimenti  dimagriscono  e  si  rovinano. 

Anche  le  oche  e  le  anitre  sono  di  utile  considerabile  ne 
luoghi  adacquatoci,  in  cui  s'alimentano  con  pochissima  spe- 
sa, stando  esse  la  maggior  parte  del  giorno  nell'acqua  ,  ir 
cui  si  procacciano  il  loro  alimento  quasi  interamente  :  voIen« 
do  di  queste  tener  la  razza,  si  devono  escludere  le  uova  del- 
le primaruole,  di  cui  gli  anitrini  e  paperini  difficilmente  cam- 
pano ;  e  sì  dell' una  che  dell'altra  specie  si  deve  tener  un 
maschio  ogni  otto  femmine,  acciò  le  uova  possano  essere 
feconde  ;  queste  stanno  in  covo  per  trenta  giorni  ,  ed  indi 
nascono  gli  anitrini  o  paperini,  avvertendo  di  aiutarli  nella 
nascita  col  romperne  qualche  poco  all'intorno  il  guscio,  ac- 
ciò possano  meglio  uscire  ;  per  un  mese  dopo  la  loro  na- 
scita si  alimentano  con  l'impasto  di  farina  di  melgone  ed 
ortiche  tenere  e  cotte,  e  quindici  giorni  dopo  nati  si  manda- 
no all'acqua,  in  cui  si  procacciano  qualche  alimento  d'inset- 
ti acquatici ,  e  le  oche  si  mandano  anche  al  pascolo  in  cam- 
pagna ove  si  procurano  il  proprio  alimento  non  solo  con 
verdura,  ma  altresì  con  varii  insetti  della  terra,  avendo  cura 
di  non  mandarle  ne' prati,  perchè  il  loro  sterco  abbrucia  le 
cotiche  ;  oltredichè  lasciando  a  caso  qualche  penna  nell'er- 
ba, può  questa  col  tempo  esser  causa  d'un  grave  morbo  ed 
anche  della  morte  di  qualche  bestia  a  cui  avesse  a  toccare 
inavvedutamente  nel  mangiare  il  fieno,  essendo  le  penne  un 
veleno  per  qualunque  bestia  tanto  bovina  quanto  cavallina. 

Le  anitre  si  devono  ingrassare  dal  fine  di  luglio  al  fine  di 
agosto  ,  non  convenendo  mantenerle  più  avanti  nell'autun- 
no ;  e  le  oche  quando  hanno  tre  mesi  compiti  si  devono  pe- 
lare la  prima  volta,  levandone  appena  le  piume  e  non  le  pen- 
ne; similmente  si  devono  pelare  la  seconda  volta  al  fine  di 
ottobre,  ingrassandole  in  seguito  con  verdure  cotte,  grana- 
glia  inferiore  e  crusca,  pelandole  poi  in  seguito  per  1'  ultima 
volta  quando  si  vendono. 

Sono  le  oche  di  maggior  utile  di  tutti  gli  altri  pollami, 
abbenchè  facciano  le  uova  una  sola  volta  all'anno  in  prima- 
vera ;  ed  il  loro  maggior  prodotto  consiste  nella  loro  piuma 
che  serve  per  far  letti,  come  anche  nelle  penne  grosse  per 
iscrivere,  che  si  tolgono  dalla  cima  delle  ali  :  si  osserva  però 
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che  quelle  oche  che  si  tengono  da  razza  non  51  devono  pe- 
lare, perchè  levando  loro  la  piuma  restano  quasi  infeconde, 
e  i  maschi  perdono  la  robustezza.  Vivono  in  ottima  fecondi- 
tà sino  all'anno  decimo,  dopo  il  quale  diventano  assai  de- 
boli, ed  a  poco  a  poco  s' isteriliscono. 

Sono  di  qualche  utile  anche  i  colombi,  i  quali  sono  di  due 
specie,  cioè  i  colombi  gentili,  volgarmente  detti  piccioni,  ed 
i  colombi  torraiuoli;  i  gentili  sono  quelli  che  si  tengono  per 
le  case,  e  sono  più  grossi  de'  torraiuoli,  i  quali  hanno  tal  no- 
me perchè  annidano  sopra  le  torri  e  nelle  colombaie  ;  tanto 
l'una  quanto  l'altra  specie  si  va  procacciando  la  maggior 
parte  del  proprio  alimento  per  le  campagne  in  tempo  d'e- 
state ;  ma  nell'inverno  è  necessario  di  dar  loro  il  bisogne- 
vole mantenimento  in  casa  e  nelle  torri  o  colombaie,  consi- 
stente in  ogni  sorta  di  grano,  ancorché  inferiore,  a  riserva 
di  segale,  della  quale  non  si  cibano.  Di  questi  ogni  maschio 
ha  la  sua  femmina,  la  quale  fa  due  sole  uova  ,  e  covandoli 
per  diciotto  giorni  nascono  i  piccioli  colombini,  i  quali  per 
lo  più  riescono  uno  maschio  e  l'altro  femmina  ,  e  per  non 
ingannarsi  si  osserva  se  stanno  nel  nido  adagiati  V  uno  al- 
l' incontro  dell'  altro,  e  allora  sono  di  diverso  sesso.  I  colom- 
bi gentili  fanno  le  uova  quattro  volte  all' anno,  cioè  nelle 
quattro  stagioni,  ed  i  torraiuoli  due  volte,  cioè  in  primavera 
e  nell'estate,  ed  i  primi  torraiuoli  nati  in  primavera  alle  vol- 
te fanno  le  uova  nella  successiva  estate  circa  al  fine  di  luglio. 

Il  maschio  e  la  femmina  tanto  nel  far  il  nido  quanto  nel- 
la covata,  e  dopo  che  son  nati  i  colombini,  dividono  vicen- 
devolmente ogni  fatica  ed  ogni  cura  nell'  allevare  ed  alimen- 
tare i  proprii  parti  ;  e  dicesi  che  vivono  questi  animali  sino 
a  trentanni  ed  anche  più,  quando  siano  discretamente  ali- 
mentati nell'inverno,  ma  sono  fecondi  solamente  sino  all'an- 
no decimo,  ed  i  torraiuoli  danno  anche  utile  col  loro  sterco, 
il  quale  si  annovera  fra  gl'ingrassi  più  calidi  e  migliori. 

Ogni  abitazione  rurale  abbia  il  suo  pollaio,  cioè  uno  stan- 
zino rustico  dove  si  possano  coricare  nella  notte  tutti  i  polli. 
|  Esso   sarà  costrutto   in  modo  di   non   sentirsi   l'eccesso  del 
I  caldo,  del  freddo  e  dell'umido  ,  il  che  tutto  è  contrario   alla 
prosperità   del  pollame.   Questo  stanzino   sarà  anche  tenuto 
»  con  pulizia,  e  la  rastrelliera   sulla  quale  posano  i  polli  deb- 
b' esser  posta  piuttosto  alta,  acciò  non  siano  obbligati  a  co- 
ricarsi  nelle   immondezze,   e  disposta  movibile   per  poterla 
levare  e  ripulire.   la  un   angolo  del   pollaio  in  luogo   fuori 
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d'ogni  insulto  sì  deponga  un  cesto,  e  in  esso  si  fabbricherà 
il  nido  dove  le  galliue  abbiano  ad  andare  a  depositarvi  le  uo- 
va, e  là  in  quel  modo  sta  poi  sempre  un  uovo  di  segnale 
per  tenerle  raccoke  in  un  sol  luogo.  La  spaziosità  del  polla- 
io sarà  determinata  dalla  quantità  de' polli  che  si  voglio- 
no  tenere. 

Il  pollame  ha  i  suoi  nemici,  da' quali  bisogna  preservarlo. 
La  volpe,  animale  astutissimo,  è  il  più  terribile  loro  perse- 
cutore.  Difficilmente  si  prende,  e  fatto  il  guasto  in  un  pollaio, 
non  ritorna  allo  slesso  se  non  quando  il  contadino  può  es- 
sersi dimenticato  della  perdita.  La  martora,  altro  accorto  in- 
sidiatore dei  polli,  sale  sopra  i  muri  ritti,  quando  però  non 
sieno  ben  levigati,  e  dappertutto  cerca  di  predare.  L'altro 
nemico  è  la  faina,  che  di  giorno  rimanendo  nascosta  sotto 
ai  tetti  o  nei  granai,  discende  di  notte  a  far  caccia  di  polli, 
e  principalmente  di  pulcini.  L'ultimo  è  la  donnola,  volgar- 
mente detta  bellcra,  insidiatrice  non  solamente  del  pollame, 
ma  ancora  delle  uova.  Si  anderà  all'incontro  di  tutta  l'astu- 
zia e  vigilanza  di  siffatti  animali  col  ben  custodire  i  pollai, 
chiudendo  e  porte  e  finestre  con  sicure  imposte  e  reti  di  fer- 
ro, onde  non  possano  penetrarvi  questi  insidiatori. 


N. 


CAPO  XXXI. 

DELLE    API. 

e' paesi  adacquatoci,  in  pianura  e  in  quelli  del  colle  e 
del  monte  è  oggetto  mollo  interressante  la  coltivazioue  del- 
le api ,  delle  quali  principalmente  i  fiori  costituiscono  1'  ali- 
mento, da  cui  ricavano  ancora  il  miele  e  la  cera  che  porta- 
no e  conservano  nei  loro  alveari,  arnie  o  bugni  ,  che  sono* 
specie  di  picciole  bigoncie  che  si  fanno  o  di  tronchi  di  albe- 
ri vuotali,  o  di  grosse  trecce  di  paglia,  o  di  vinchi  intreccia- 
ti, o  anco  di  tavole;  essi  sono  o  quadrali  o  tondi  o  conici, 
coperti  per  ogni  parte,  ed  aperti  soltanto  con  una  picciolis- 
sima  porticina,  o  piuttosto  foro  che  si  pratica  nella  parte 
inferiore. 

La  quantità  delle  api  debb'esser  in  proporzione  del  pa- 
scolo o  del  campamento  che  può  offrire  il  territorio,  il  qua- 
le abbonderà  se  le  praterie  saranno  molto  estese;  il  che  ve- 
rificasi nel  paese  irrigatorio,  e  nel  paese  di  collina  o  monta- 
no che  abbonda  di  prati  naturati  e  di  pascoli.  Anche  nella 
pianura  in   paese  asciutto   si  possono   mantenere  le  api  con 
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profitto,  proporzionando  però  la  loro  quantità  al  minor  pasco- 
lo ivi  offerto  dai  vegetabili, come  sono  gli  alberi  di  frutti,  i  ra- 
yettoni,  le  rape,  i  cavoli  o  verze,  i  piselli,  le  fave,   le  veccie, 
i  ceci,  la  cicerchia,  il  lino  e  tanti  altri    che  fioriscono  di  pri- 
mavera, indi  i  fiori  del   trifoglio    e  di  moltissime   altre  erbe 
nelle   stoppie,  ne'prali,   sulle   ripe,  nelle   siepi,   in  tanta  ab- 
bondanza  che  in  estale  bastano  sole  per  mantenerle.  E  chi 
amasse  di  moltiplicare  le  arnie  e  ottenere  ottimo  miele  dalle 
api,  dovrà   procurare  la  coltivazione   delle  piante   che   sono 
alle  api  le  più  gradite  ;  queste  sono  le  rape,  i  ravettoni  d'  o- 
,  gni  varietà,  la   fraina,  i  cavoli,  l'erba  medica  ,  il  trifoglio,  il 
|  lino  ,  e  tutte   le  biade,   come  molto   abbondanti  di  sostanza 
melliflua;   ed  alcuni   bravi    agricoltori   tengono  all' intorno 
delle  case  una  costante  successiva  coltivazione  di  ravettone, 
essendo  questo  il  primo  genere  che  fiorisce  nel  nostro  clima, 
con  cui  possono  le  api  aver  alimento  circa  alla  metà  di  mar- 
zo ;  così   pure  giova  l'avere  vicino   all'alveare    un  brolo  di 
Ipianle   di  fruiti  di  diversa  qualità,  i  quali  principiando  a  fio- 
Irire  al  fine  di   marzo  forniscono  sostentamento  alle  api  sino 
circa  alla  metà  di  aprile  ;  i  fiori  de' peri,  de' mandorli ,  degli 
albicocchi  o  meliachivde' ciliegi,  de' cornioli,  del  nocciuolo, 
sono  i  più  prediletti.  É  anche  di  sommo  vantaggio  che  i  pra- 
ti  siano  vicini  agli  alveari  ,  con  cui  le  api  proseguono  ad  a- 
ver  sempre   abbondante   alimento  dalla  metà  di  aprile  in  a- 
vanti,  senza  che  siano  costrette  a  far  viaggi   assai  lunghi  pel 
loro  villo  e  lavoro.  Tra  i  molti   alberi  da  bosco,  esse  prefe- 
riscono i  pioppi,  gli  olmi,  i  salici,  gli  aceri,  il  castagno,  lo 
spino   bianco   ec.  ;  finalmente   in  giardino   e  nell'orto    non 
mancano  d'una  buona  quantità  di  piante  aromatiche  indige- 
ne, da  cui  le  api  colgono  molto,  dalla  viola,  dal  timo,  dalla 
maggiorana ,  dalla  menta,  dal  rosmarino,  e  da  altri  fiori  di 
erba  da  prato. 

11  pascolo  delle  api  influisce  assai  e  costantemente  sulla 
natura  de' prodotti  che  esse  ci  rendono.  Il  miele  della  vicina 
Valtellina  è  sempre  bianco  ,  e  quello  dei  vicinissimi  ericcti 
della  Grovana  è  di  un  giallo  carico  e  sporco.  Fra  questi  due 
mieli  ve  n' è  una  serie  d'intermediari  che  più  o  meno  s'ac- 
costano alla  perfezione.  Questa  diversità  che  passa  fra  miele 
e  miele  dipende  dal  pascolo  che  non  è  sempre  in  arbitrio 
del  coltivatore  delle  api  di  cambiare,  poiché  mai  non  pos- 
siede un  territorio  intiero,  ed  altronde  la  natura  del  paese  e 
la  particolare   economia  rurale   gielo  possono  impedire.  Lo 
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stesso  dicasi  delle  cere  ,  che  sono  ora  più  ora  meno  gialle 
ed  ancora  più  o  meno  atte  ad  essere  imbiancate  ;  il  che  proi 
viene  dalla  natura  de' vegetabili  o  del  clima  nel  quale  l'ape 
vive  e  si  pasce.  " 

1/  arnaio  cioè  quel  luogo  dove  si  uniranno  tutte  le  arnie 
sarà  in  sito  non  esposto  ai  venti,  perchè  questi  impediscono 
alle  api  d.  portar  a  casa  la  loro  raccolta,  e  posto  tra  levante 
e  mezzodì  presso  la  casa  del  coltivatore  o  nell'orto  vicino, 
sempre  che  appena  levato  il  sole  abbia  ad  essere  sull'arnaio 
mentre  1  prmi  raggi  del  sole  sono  quelli  che  fanno  più  tem- 
porcamente  muovere  le  api  ed  uscire  dall'alveare  in  tempo 
che  la  notturna  rugiada  tiene  ancora  molli  le  foglie  ed  i  fiori, 
che  il  liquor  melleo  non  è  per  anco  disseccato  ,  e  quindi  le 
api  ne  possono  fare  un  buon  raccolto;  ed  anche  nel  verno  se 
le  api  possono  goder  subito  del  calore  del  sole  che  le  animai 
e  le  invita  ad  alimentarsi,  sono  meglio  in  istalo  di  passar  la 
cruda   stagione. 

Devono  gli  alveari  aver  un  muro  che  li  difenda  bene  dal- 
la  tramontana  ;  ed  i  muri  lungo  i  quali  è  collocato  V  arnaio 
dovranno  essere  intonacati  da  un  cemento  liscio  più  che  sia 
possibile ,  perchè  su  di  essi  arrampicar  non  possono  i  topi 
e  le  lucertole  ,  a  danneggiare  le  arnie ,  e  queste  non  siano 
poste  troppo  in  alto  o  troppo  vicino  al  muro,  come  si  prati- 
ca comunemente  ;  ma  anzi  un  poco  lungi  dal  muro  che  vi  si 
possa  girare  attorno  comodamente ,  e  siano  distanti  l'una 
dall'altra  circa  mezzo  braccio,  o  tale  che  le  arnie  si  possano 
maneggiare  facilmente  senza  pericolo  di  toccare  e  scuotere 
le  vicine ,  perchè  niente  più  disgusta  e  mette  di  mal  umore 
le  api  che  i  movimenti  e  le  scosse.  Egli  è  inoltre  necessario 
che  T arnaio  sia  coperto  e  difeso  dalla  pioggia  e  dai  venti; 
quindi  si  dovrà  sopra  di  esso  far  un  tetto  che  difenda  bene 
gli  alveari.  Fotrassi  questo  far  costruire  di  tegole,  come  più 
solido  e  più  durevole  ;  ma  quando  ciò  non  possa  farsi ,  ba- 
sterà che  sia  di  paglia. 

Gli  alveari  presso  di  noi  sono  collocati  sopra  tavole  un  pò- 
co  più  larghe  dell'alveare  medesimo,  perchè  vi  sia  avanti 
alia  portioella  di  essi  un  piccolo  bordo  sul  quale  posar  la 
pecchia,  allorché  ritorna  carica  all'alveare.  Queste  tavole  so- 
no sostenute  da  travicelli  fissi  nel  muro;  ma  bisogna  osservare 
nel  costruire  che  si  fa  un  simile  edificio  che  le  tavole  siano  nella 
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parte  anteriore  un  poco  inclinate,  acciò  in  occasione  di  tem- 
porali ,  qualora  il  vento  vi  portasse  sopra   qualche  pioggia, 
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possa  liberamente  colare  e  non  arrestarsi  sopra  la  tavola 
medesima.  Possonsi  gli  alveari  disporre  in  diversi  ordini  l'uno 
sopra  l'altro;  ma  anche  qui  bisogna  limitarsi.  Co  lamella  pre- 
scrive che  non  si  oltrepassi  il  numero  di  tre,  perchè  così  il  cu- 
stode delle  api  le  ha  tutte  sotto' occhio  e  le  regola  facilmen- 
te. In  vicinanza  dell' arnaio  sarà  utile  che  si  trovi  un  ruscel- 
letto d'acqua  limpida,  acciò  possano  le  api  abbeverarsi  ;  e  a 
traverso  del  medesimo,  se  questo  casualmente  fosse  un  poco 
largo  sì  che  le  api  non  possano  velicarlo  con  facilità,  potran- 
si  nell'alveo  situare  qua  e  là  dei  salici  o  dei  rami  d'olmo,  o 
altri  legni  galleggianti,  o  sassi  grandi  e  spessi,  acciò  le  api 
possano  posarvi  sopra  e  spiegar  le  ali  umide  ed  asciugarle 
al  sole,  se  per  avventura  fosser  bagnate  dalla  pioggia  o#  dal- 
l' onda,  ivi  tuffate  dal  vento  ',  ed  in  occasione  di  siccità  si  do- 
vran  mettere  sul  tavolato  che  sostiene  le  arnie  dei  piatti  con 
acqua  limpida,  e  in  essa  si  gettino  dei  piccioli  legnetti  o  pa- 
gliume, sulle  quali  le  api  poggiar  si  possano  per  bere. 

Entro  al  recinto  ed  in  vicinanza  dell' arnaio  sarà  utile  il 
piantarvi  uno  o  due  alberi  di  discreta  altezza  ,  e  ciò  perche 
nella  state  difendano  l' arnaio  dal  sole  troppo  cocente,  poi 
ancora  perchè  quando  le  api  sciamano  possono  ritrovare  un 
albero  vicino  ove  il  novello  sciame  attaccar  si  possa  ed  unir- 
si, poiché  così  egli  è  meno  facile  che  si  disperda  per  le  vi- 
cine campagne.  La  pecchia  è  un  insetto  a  cui  gli  odori^  cat- 
tivi e  le  putride  esalazioni  recan  molto  danno  ,  e  perciò  né 
nel  recinto  né  nel  contorno  dell' arnaio  non  bisogna  per- 
mettere che  vi  sian  cumuli  di  concime  che  fermenti ,  panta- 
ni o  fosse  putride.  .  . 

In  tempo  di  pJmavera  le  api  trovano  sul  principio  datar 
molto  bottino  ne' giardini,  sugli  alberi  fruttiferi,  e  nei  boschi 
situati  ad  una  buona  esposizione  ;  ma  in  seguito  sono  le  pra- 
■  terie  fiorenti  quelle  che  somministrano  loro  le  provvigioni  più 
abbondanti  :  nell'  estate  poi  i  boschi  più  freschi  porgono  lo- 
ro un  compenso  alla  siccità  della  campagna.  Molti  agricol- 
tori ignorano  che  le  api  saccheggiando  i  fiori,  oltre  al  pro- 
dotto che  ne  ritraggono,  e  di  cui  esse  devono  in  parte  ap- 
profittare, favoriscono  anche  la  fecondazione  de'  germi,  ed 
assicurano  per  conseguenza  la  raccolta  de' frutti.  Non  man- 
cano degli  esempi  di  coloro  che  si  meritarono  assai  biasimo 
mettendo  del  miele  avvelenato  intorno  ai  loro  campi  di  sa- 
raceno per  distruggere  le  api,  da  essi  riputate   capaci  d'im- 
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pedire  che  questa  pianta  formi  il  suo  grano.   Le  apt  non   s'- 
allontanano dall'alveare  non  fiu  d'una  lega. 

§  '•  —  Delle  amie  o  alveari  o  bugni. 
Varie  sono  le  figure  delle   arnie,  e  le  materie   con  cui  si 
costituiscono.  Quattro  tavole  di  legno  di  peccia   o  di   larice, 
lunghe  sei  ed  otto  once  circa,  ed  alte  il   doppio  ,  inchiodate 
in  modo  che  formino  una  torre  quadrata,  ed  un  coperchio 
dello  stesso  legno,  ma  più  grande  che  faccia  un  po'  di  gron- 
daia che  difender  possa  l'arnia  dalla  pioggia  :  ecco   il   sem- 
plicissimo alveare  di  cui   hanno  bisogno   le   api.    Le   tavole 
con  cui  si  forma  quest'alveare  non  hanno  bisogno  di  essere 
piallate,  anzi  devonsi  mettere  in  opera  così  greggie  tal  quali 
ci  vengono  dalla  sega.  Inferiormente  al  lato    anteriore   colla 
sega  iaglierassi  una  porticella  larga  circa   un'oncia   ed   alta 
poco  più  della  grossezza  dell'ape.  Quest'arnia   senza   fondo 
si  collocherà  sopra  il  tavolato  dell'apiario  che  già  abbiam  de- 
scritto. Essa  è  semplicissima  e  di  pochissima  spesa,  ed  il  con- 
tadino da  sé  sa  fabbricarla  senz'aiuto  del  falegname.  Un  altro  al  - 
veare  di  facilissima  costruzione  è  pur  quello  che  consiste  in  una 
grossa  scorza  di  un  vecchio  albero  qualunque,  piegato  in  for- 
ma  di  grosso  cilindro  cavo,  coperto  di  una  tavola  più  larga, 
e  minuto  al   basso  della  necessaria   porticella  che  dar   deve 
T  adito  e  1'  uscita  alle  api.  In  esso  le  api  moltiplicano  a    me- 
raviglia bene.  Questi  alveari  però  hanno  un  difetto  essenziale, 
ed  è  che  essendo  sottili  di  parete  presto  si  riscaldano  e  pre- 
sto si  raffreddano. 

^  Il  nostro  contadino  senz'esser  fisico  ha   trovato   il  modo 
di  andar  all'incontro  di   questo   inconveniente   che   meglio 
non  può  combinarsi  co'principii  fisici.  Egli  ha  fatto  costrui- 
re un  emisfero  cavo  fatto  con  vimini   greggi   di   nocciuolo  , 
perchè  ha  osservato  che  questo  legno   è   quello   che   più   è 
aggradito  dalle  api.  Questa  specie  di  corba  egli   la   rovescia 
sulla  favola  dell'  arnaio,  e  nella  parte   anteriore   vi   taglia   la 
porticella.  Dopo  di  ciò  prende   del  loto  fatto  d'argilla   e  di 
sterco  bovino,  e  tutta  bene  spalma  l'esteriore  superficie  del- 
la corba  all'altezza  di  due  o  tre  dita,   lasciandolo   disseccar 
bene,  e  così  costruito  è  l'alveare.  Il  loto  fatto  d'argilla    e  di 
sterco  bovino  si  dissecca  all'aria  senza  mai  screpolare  come 
lo  farebbe  l'argilla  sola,  cosichè  questo  loto   forma    attorno 
all'alveare  una  camicia  impermeabile  ai  raggi  solari,   ed  ar- 
resta il  calore  in  modo  che  neir estate  impedisce  che  il  cal- 
do esterno  penetri  troppo  nell'alveare  e  ne   liquefacela  il 
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miele,  e  nell'inverno  arresta  dentro  l'alveare  il  calore  che 
le  ani  vi  generano,  e  co.4  procura  loro  un  ambiente  comodo 
in  coi  viver  possano  nella  fredda  stagione.  Trovansi  de' cep- 
pi mezzi  vuoti  nel  bosco,  co'  quali  facilmente  si  costruisce 
l'alveare  o  bugno,  e  questa  sembra  l'arnia  naturale;  ma 
questo  ceppo  è  sempre  disadatto,  e  pieno  di  fessure  e  cre- 
pature, nelle  quali  annidansi  insetti  nocevoli  alle  api  ;  altri 
vi  sono  fatti  di  paglia  intrecciata  che  non  costano  mollo,  e 
mantengono  calde  le  api  ;  ma  anch'essi  prestano  nido  facile 
agl'insetti,  per  cui  si  devono  preferire  le  arnie  fatte  di  tavo- 
le, come  esenti  da  tale  inconveniente  :  si  avverte  solo  che 
siano  bene  stuccate  le  commessure,  e  si  profumino  avanti 
di  mettervi  i  nuovi  sciami.  Con  tutte  le  predette  arnie  è  però 
meno  facile  di  evitare  il  barbaro  metodo  del  contadino  di 
uccidere  le  api  nell' atto  d' appropiarsi  il  frutto  de' loro  la- 
vori: per  cui  descriveremo  più  sotto  l'alveare  col  quale  si 
ottiene  più  facilmente  il  doppio  fine  di  avere  il  miele  e  di  non 
distruggere  le  api,  e  frattanto  daremo  un  più  minuto  rag- 
guaglio di  quest'insetti. 

g  11.  —  Cenni  sulla  storia  naturale  dell'ape. 

L'  ape  è  un  insetto  che  ama  la  solitudine,  la  tranquillità 
e  la  pace,  perchè  di  natura  sua  non  abita  che  le  montagne 
o  le  foreste  che  di  raro  sono  visitate  dagli  uomini.  L'ape 
selvatica  fugge  e  non  si  propaga  ne' siti  coltivati  e  frequen- 
tati dagli  uomini  \  per  questo  noi  in  Italia  non  abbiamo  api 
selvatiche. 

Presso  agli  antichi  erano  celebri  le  api  del  monte  Inietto 
nell'Attica,  e  le  altre  del  monte  lbla  nella  Sicilia,  ove  sciami 
numerosissimi  se  ne  ritrovano.  Anche  a'  giorni  nostri  il  Set' 
lentrione  più  gelato  nutre  immense  torme  di  questi  insetti. 
Narra  Rzaczynski  che  in  Podólia  le  api  non  mellificano 
soltanto  negli  alveari  e  negli  alberi  scavati,  ma  che  depon- 
gono ancora  il  miele  nelle  rive  e  nelle  fosse,  sì  che  molti 
favi  poi  divorati  son  dagli  orsi.  Quivi  poi  ed  in  Russia  tanta 
è  la  copia  d'api  che  la  natura  produce,  che  non  bastando 
gli  alveari  per  contenerle,  gli  abitanti  del  paese  scavano  e- 
spessamente  gli  alberi  nelle  foreste,  affinchè  gli  sciami  no- 
velli trovino  ricovero  e  possano  lavorare  senz'essere  distur- 
bati. Pare  che  il  clima  settentrionale  sia  il  più  favorevole  a 
quest'insetto,  perchè  ivi  si  propaga  molto  di  più  che  non  Io 
fa  nei  climi  più  dolci>  dappoiché  lo  stesso  autore  fa  osserva- 
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re  che  a'  suoi  tempi  presso  Caminick  città  della  Podolia    ìd 
un  anno  dodici  alveari  produssero  cento  e  dieci  sciami  (*) 

Consta  adunque  da  questo  tratto  di  storia  naturale  dell'  a* 
pe  :  i.°  Che  l'ape  per  poter  mellificare  a  dovere  dev'essere, 
per  quanto  si  può,  separata  dal  consorzio  dell'uomo  e  degli 
animali,  perchè  ama  la  solitudine  e  la  quiete,  e  per  questo 
tutti  i  metodi  stati  trovati  colla  vista  di  farle  moltiplicare  o 
di  farle  lavorare  con  maggior  profitto,  e  che  implicano  un 
grave  disturbo  all'ape,  sono  tutti  cattivi  e  da  rigettarsi,  per- 
chè tutti  contrarli  all'indole  di  quest'insetto.  2.0  Che  propa- 
gandosi molto  di  più  F  ape  sui  monti  ed  ancora  ne'  climi  gè* 
lati,  fa  chiaramente  vedere  che  più  teme  il  caldo  che  il  fred- 
do  quantunque  rigido. 

Per  coltivare  adunque  quesft'  insetto  con  vantaggio  biso- 
gna secondare  primieramente  la  di  lui  natura,  poi  difenderlo 
dai  nemici  che  per  lui  si  moltiplicano  prodigiosamente 
quando  ridotto  è  allo  stato  di  schiavitù.  Anche  queste  opera- 
zioni non  sono  difficili  da  eseguirsi ,  né  esigono  gran  perdi- 
ta di  tempo.  Tutto  ciò  che  in  questa  parte  va  al  di  là  è  cat- 
tivo e  difettoso. 

L'ape  vive  in  comunità,  ed  ella  è  a  ciò  tratta  dal  non  po- 
ter da  sé  sola  fare  tutte  le  operazioni  necessarie  per  vivere 
sostenersi  e  propagarsi,  ed  in  questa  parte  ella  diventa  ani' 
male  socievole  •  ma  formata  che  sia  la  società,  essa  diventai 
solitaria  per  il  bisogno  in  cui  si  trova  di  quiete  per  poter 
attendere  alle  proprie  faccende. 

Più  di  cento  varietà  di  api  si  contano  dai  naturalisti,  ma 
la  sola  ape  mellifera  è  quella  che  merita  di  essere  coltivata. 
Tre  sorta  di  api  si  trovano  in  uno  sciame  e  in  ogni  alveare 
in  primavera.  Una  femmina,  unica,  grossa  e  lunga  armata 
d'  un  pungiglione,  detta  la  regina  ;  un  certo  numero  di  ma- 
schi grossi  e  corti  senza  pungiglione  destinati  a  fecondare 
la  regina  all'epoca  dell'accoppiamento,  e  una  quantità  di 
neutri  più  piccioli  ed  armati  di  pungiglione  ;  ma  verso  la 
metà  dell'estate  dopo  finita  la  prolificazione  tutti  i  maschi  , 
che  in  ogni  arnia  sono  da  mille  a  mille  cinquecento,  vengo- 
no irremissibilmente  uccisi  dai  neutri  in  modo  che  nell'in- 
verno non  si  trova  un  solo  maschio  .  Questa  strage  dura  va«j 
rii  giorni,  e  le  api  traggon  fuori  dagli  alveari  i  maschi  o 
pecchioni  o  morti  o  moribondi  per  isbarazzsrsene;  e  la  lo- 


(*)  Hist.  natur,  Polon.  png   245. 
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ro  rabbia  va  a  scatenarsi  ancora  sopra  tutto  ciò  che  appar- 
tiene ai  pecchioni,  perchè  uccidono  e  distruggono  anche  le 
ninfe  loro  ed  i  loro  vermi  che  trovansi  nelle  cellette,  fuori 
traendole  da  esse,  e  tutta  la  diligenza  impiegano  perchè 
non  esista  alcun  maschio,  sebbene  qualcuno  sempre  se  ne 
salva.  L'  uccisione  dei  pecchioni  non  succede  però  sempre 
nei  tempo  medesimo,  perchè  in  alcuni  alveari  accade  più 
presto  che  in  altri.  Così  si  osserva  questa  carneficina  ora 
nel  mese  di  giugno,  ora  in  quello  di  luglio,  e  qualche  volta 
essa  è  protratta  fino  in  agosto. 

È  facilissimo  il  distinguere  Tape  femmina  o  la  regina  da 
tutte  le  altre  quando  è  pregna,  alla  lunghezza  dei  suo  corpo 
ed  alla  picciolezza  delle  sue  ali  5  ma  prima  della  sua  feconda- 
zione essa  non  è  differente  dai  neutri  che  per  essere  un  pò* 
co  più  grossa.  Questa  madre  ape  viene  fecondata  nell'aria, 
osservando  che  cinque  o  sei  giorni  dopo  la  sua  nascita  esce 
dell'arnia  verso  mezzodì,  ora  della  giornata  in  cui  escono 
anche  i  maschi,  e  che  vi  ritorna  ordinariamente  alcune  ore 
dopo  con  gli  organi  della  generazione  del  maschio  attaccati 
al  suo  deretano.  Ogni  qualvolta  si  voglia  introdurre  una  fem- 
mina o  regina,  sia  o  non  sia  vergine,  in  un  alveare  già  prov- 
veduto d'  un' altra  regina,  esse  combattono  insieme,  finché 
una  delle  due  resta  uccisa,  senza  che  i  neutri  prendano  parte 
veruna  nel  loro  certame. 

Le  api  neutre  son  dette  operaie,  perchè  da  queste  sole  di- 
pendono tutti  i  lavori.  Sono  esse  infatti  quelle  che  vanno  in 
lontananza  a  cercare  i  materiali  pel  proprio  alimento ,  e  per 
quello  delle  larve  cui  esse  danno  a  mangiare,  che  fabbricano 
quel!'  infinito  numero  di  celle  nelle  quali  collocate  sono  le 
loro  provvigioni  d'inverno,  e  nelle  quali  allevata  viene  la  pri- 
mogenitura della  femmina.  La  larva  dell'ape  è  un  verme  sen- 
za piedi,  tutto  bianco,  a  righe  circolari ,  sempre  incurvato 
in  sé  stesso  nel  fondo  della  sua  cella.  Quando  la  stagione  è 
calda  bastano  al  verme  sei  giorni  per  acquistare  tutto  il  suo 
crescimento.  JNinfa  si  chiama  quello  stato  di  morte  apparente 
nel  quale  passa  la  larva  di  quasi  tutti  gl'insetti  prima  di  di- 
ventare propriamente  insetto,  prima  cioè  di  esser  atto  alla 
generazione,  e  di  non  esser  più  soggetto  a  veruna  metamor- 
fosi. La  ninfa  delle  api  è  bianchissima,  ed  oltre  alla  sua  pelle 
si  distinguono  tutte  le  parti  esteriori  delle  api.  Nello  spazio 
di  circa  dodici  giorni  tutte  le  parti  del  suo  corpo  acquistano 
la  consistenza  loro  necessaria  \  essa  comincia  allora  a  lacera- 
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re  il  suo  inviluppo,  rode  il  coperchio  della  sua  prigione  <| 
-n'esce  più  facilmente.  Osservabile  si  rende  la  circostanza  eh* 
le  api  operaie,  le  quali  lasciano  spesso  perire  l'ape  giovane  nel) 
la  sua  cella  per  non  volerla  aiutare  a  distruggere  il  coperchio  j 
accorrono  in  folla  ad  essa  d'intorno  quando  ne  è  uscita,  pre- 
murose di  leccarFa,  di  nutrirla,  e  di  guidare  i  primi  suoi  pas- 
si. Le  api  hanno  tanti  nemici,  e  vanno  soggette  a  tanti  acci 
denti  ,  che  beu  di  rado  hanno  la  fortuna  di  sopravvivere  al 
secondo  e  al  terzo  anno,,  quando  potrebbero  vìvere  sette  an- 
ni e  più  ;  e  perciò  la  loro  specie  ben  presto  perirebbe  se 
alla  loro  distruzione  non  fosse  proporzionata  la  loro  ripro- 
duzione. Un'arnia  è  popolata  ordinariamente  di  venti  a  trenta 
mila  api,  ed  una  femmina  depone  appunto  un  numero  circa 
eguale  di  uova  in  ogni- anno.  L' ape  madre  vive  più  lungo 
tempo  delle  altre,  perchè  non  uscendo  dall'alveare  che  una 
o  due  volte  per  farsi  fecondare,  cioè  per  condurre  un  nuovo 
sciame,  si  trova  meno  esposta  agli  accidenti.  Le  api  non  sog- 
giornano mai  più  di  venliquattr'ore  in  un'arnia  ove  non  si 
trovi  una  femmina. 

§  III.  —  Dei  nuovi  sciami. 
Per  nuovo  sciame  s'intende  una  quantità  di  api  che  abban- 
donando il  loro  antico  alveare  o  bugno,  in  cui  erano  troppo 
moltiplicate,  se  ne  vanno  condotte  da  una  loro  femmina^  che 
si  chiama  la  regina,  a  cercarsene  altrove  un  nuovo.  Questa 
sciamatura  o  partenza  dello  sciame  segue  nel  maggio  e  giu- 
gno. Quando  le  api  sono  in  prossimo  a  sciamare,  o  come  di- 
cono i  nostri  contadini,  a  ballare,  allora  si  hanno  questi  segni. 
Odesi  in  quel  tempo  un  continuo  mormorio,  e  alcune  volte  si 
veggono  alcune  migliaia  di  esse  starsene  attaccate  le  une  alle 
altre  e  pendule  a  mucchi  al  di  fuori  dalla  bocca  dell'alveare, 
per  non  poter  in  esso  abitare,  divenuto  troppo  angusto.  I 
pecchioni  o  i  maschi  si  vedono  ronzare  di  giorno  fuori  all'in- 
torno, e  di  notte  romoreggiano  nell'aria  con  molta  inquietu- 
dine. Anche  le  api  operaie  non  si  occupano  nel  loro  impie- 
go, poco  si  allontanano  dall'alveare;  e  se  a  due  ore  di  sole 
ne'giorni  sereni  e  caldi  poche  ne  escono,  e  queste  senza  rac- 
colta tornano  a  casa,  egli  è  il  più  sicuro  segno  che  l'alveare 
è  prossimo  per  sciamare.  II  giorno  della  partenza  poi  è  an- 
nunciato da  un  subito  silenzio  succeduto  a  quel  ronzamento 
ed  allora  partono.  Dopo  questa  prima  colonia  molte  volt 
viene  in  seguito  una  secondala  quale  si  slacca  dall'arni 
dieci  o  dodici  giorni  dopo  la  partenza  della  prima.  Ma  se  i 
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[•lesti  giorni  non  si  osserva  alcun  movimento,  non  avvi  luo- 
;o  a  sperare  V  indicata  seconda  riproduzione.  Quando  gli 
ciami  si  formano  più  tardi  di  maggio  a  tutto  giugno,  spera- 
e  non  si  può  da  essi  alcun  vantaggio,  giacché  non  hanno 
empo  d'approvigionarsi  nell'inverno,  nel  quale  poi  muoiono 
li  fame. 

Compiuta  che  sia  la  colonia,  questa  si  stacca  dall'alveare 
5  si  appoggia  ad  un  ramo  di  qualche  pianta  vicina.  Alcune 
folte  le  api  si  allontanano  anche  per  qualche  poco,  ed  altre 
folte  non  fermandosi  in  vicinanza,  vanno  a  perdersi.  II  mez- 
:o  più  sicuro  per  arrestare  questi  sciami,  allorché  se  ne  van- 
10,  non  è  quello  di  far  del  rumore,  siccome  si  suole,  ma  di 
gettare  a  piene  mani  incontro  a  loro  della  rena  0  degli  spruz- 
zi d'acqua  che  arriveranno  ben  lungi  se  si  getteranno  col 
nezzo  di  una  buona  siringa  di  stagno  ,  ed  allora  lo  scia- 
ne furtivo  si  va  a  fissare  ad  un  qualche  ramo  d'albero. 

•  1  •  i-i 

Lo  sciame  poggiato  che  sia,  non  si  tocchi  se  non  dopo  il  tra- 
monto del  sole,  frattanto  si  cuopra  in  modo  che  non  abbia 
ad  essere  offeso  dai  raggi  solari,  e  si  prepari  l'arnia  per  ri- 
ceverlo. Questa  si  pulisce  collo  strofinarla  al  di  dentro  con 
pera  vergine  o  con  erbe  odorose,  spruzzandole  alquanto  di 
miele.  Se  fosse  possibile  di  far  entrare  lo  sciame  nell'alveare 
senza  staccarlo  dal  ramo,  sarà  assai  meglio  per  le  api,  osser- 
vando di  operare  con  coraggio  e  con  franchezza,  mentre  cosi 
faceudo  le  api  essendo  timide  non  offendono  sì  facilmente.  Per 
(ciò  eseguire  si  poggia  l'arnia  al  disopra  dello  sciame,  e  col  fumo 

0  col  vento  procurato  con  un  soffietto  si  obbligano  le  api  ad  a- 
[scendere  nella  loro  casa;  e  se  ciò  non  torna  comodo,  si  sottopo- 
ne l'alveare  colla  larga  apertura  rivoltata  all' insù,  e  con  una 
scopetta  morbida  leggermente  vi  si  fanno  cadere  in  esso, 
spruzzandole  frattanto  di  vino  o  di  latte,  od  anche  solo  di 
(acqua.  Se  l'operazione  fassi  con  dolcezza,  poche  sono  le  api 
che  s'adirano  e  che  pungono;  altronde  la  gente  assuefatta 
a  questo  mestiere  ben  poco  cura  la  picciola  vendetta  che  tal- 
volta fanno  gli  irritati  insetti. 

JNel  trattarli  così  un  po'bruscamente  molti  di  essi  svolazza- 
no all'intorno  degli  operatori,  e  pare  che  ricusino  di  entrare 
nel  preparato  albergo;  ma  di  ciò  non  conviene  prendersene 
alcuna  briga,  poiché  basta  che  il  grosso  dello  sciame  sia  en« 
Itrato  ,  per  invitare  le  volanti  api  a  ricoverarsi  ne!  nuovo  al- 
loggio. Molte  altre  in  questa  medesima  occasione  cadono  in 

1  terra,  e  noa  entrano  subita  nell'alveare;  bisogna  dunque  dis- 
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porre  questo  in  modo  che  possa  dar  adito  a  quelle  che  sonc 
restie  di  potervi  entrare.  Per  questo  si  posa  l'alveare  sul  pia; 
no  di  terra,  ma  sotto  di  esso  vi  si  collocano  di  tratto  in  trat 
lo  dei  pezzetti  di  tegole  o  di  mattoni,  i  quali  nei  sostenen 
che  fanno  l'alveare  lasciano  di  distanza  in  distanza  degli  spa- 
zi vuoti,  pei  quali  le  api  possono  agevolmente  entrare  nel 
Y  alveare. 

Non  ostante  tutte  queste  diligenze  che  si  praticano  per  rac 
coglierle  tutte  e  farle  entrare  nall'alveare,  non  è  raro  il  vede 
re  che  alcune  si  ostinano  a  restare  attaccate  al  ramo  dell'ai, 
bero  da  cui  pendeva  l'intero  sciame;  per  sloggiarle  ed  ob« 
bligarle  ad  entrarvi  subitamente,  si  soffrega  il  ramo  convelle 
erbe  il  di  cui  odore  loro  spiaccia,  come  sono  le  foglie  del 
sambuco  e  della  ruta,  legandovene  ancora  dei  manipoli  al 
l' intorno.  Che  se  poi  tuttociò  non  bastasse,  cacciar  dovransi 
col  fumo  di  un  cencio  di  lana  acceso. 

Fin  qui  la  cosa  è  facile,  perchè  si  suppone  che  Io  sciame 
siasi  collocato  alla  portata  dell'uomo;  ma  ciò  non  succede 
sempre,  ed  allora  l'operazione  diventa  assai  difficile  e  molto 
laboriosa.  Se  a  cagion  d'esempio  lo  sciame  sarassi  collocato 
sopra  i  rami  d'un  alto  albero,  a  cui  però  giungere  si  possa 
sicuramente  con  lunghe  scale,  due  uomini  potranno  ivi  ese- 
guire la  già  descritta  operazione;  ma  molte  volte  attaccan- 
dosi le  api  agli  estremi  rami  di  un  albero  che  dare  non  pos- 
sono un  sicuro  appoggio  alle  scale,  e  quindi  non  polendo 
due  raccoglitori  giungere  allo  sciame,  allora  forz'  è  di  ricor- 
rere  ad  altri  espedienti ,  come  sono  quelli  di  alzare  sopra 
un'alta  pertica  l'alveare,  e  di  percuotere  con  un  bastone  dol- 
cemente il  ramo  che  sostiene  le  sciame,  e  farlo  così  entro 
cadere.  Non  sempre  però  si  ha  l'agio  di  così  fare,  perchè 
l'altezza  qualche  volta  è  tale  che  elude  questo  ripiego;  giova 
quindi  talora  lo  scuotere  il  ramo  che  porta  lo  sciame  sopra  una 
tovaglia  tesa,  aggrupparla  poi  prestamente,  calarla  a  terra, 
ed  ivi  lasciarla  finché  il  tumulto  che  nascerà  nelle  api  siasi 
sedato,  ed  allora  si  potrà  loro  presentare  l'alveare  per  rac- 
coglierle.  Quando  però  tutto  ciò  non  si  possa  fare ,  resta  da 
tentare  l'ultimo  espediente,  che  è  quello  di  tagliare  il  ramo 
che  porta  Io  sciame.  Questo  taglio  però  far  dovrassi  colla 
massima  diligenza  ,  in  tempo  che  il  sole  sia  prossimo  al  tra- 
montare, scuotendo  il  meno  che  sia  possibile  il  ramo  pei 
non  far  cader  le  api.  Se  questa  operazione  si  farà  colle  indi- 
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:mie  diligenze ,  si  potrà  trasportare  a  piacere  il  ramo  collo 
iciame  ovunque  si  creda  opportuno. 

Qualche  volta  però  uno  sciame  che  sbuccia  da  un  alveare 
rovando  un  buco  di  un  muro  ovvero  di  un  grosso  e  vecchio 
libero,  Io  trasceglie  per  abitazione,  ed  allora  riesce  difficile 
issai  di  sloggiamelo  per  farlo  entrare  in  un  alveare.  Ciò  nulla 
astante  si  può  spesso  ricuperare  coli' aggrandire  il  buco,  e 
accoglierne  così  le  api  verso  sera:  quando  tutt' altro  stro- 
nento  mancasse,  si  adopererà  una  tazza  di  metallo,  colla  qua- 
e  si  caveranno  e  si  metteranno  poi  nell'alveare. 

Vi  sono  degli  alveari  che  nello  spazio  di  un  anno  danno 
nolti  sciami:  in  questo  caso  il  primo  sciame  è  sempre  il  mi- 
diore  per  essere  il  più  numeroso,  ed  ancora  perchè  va  in- 
contro ad  una  stagione  in  cui  la  campagna  gli  fornisce  molto 
niele  e  cera,  e  può  lavorare  assai  più  lungo  tempo  prima  che 
giunga  l'inverno. 

Non  essendo  tutti  gli  sciami  egualmente  numerosi  in  api, 

(dipendendo  la  forza  d'uno  sciame  dal  numero  delle  api  man- 
enute  nell'arnia  d'onde  è  partito  lo  sciame  stesso.  Reaumur, 
'Der  determinare  il  numero  delle  api  che  compongono  uno 
sciame,  si  è  servito  della  bilancia,  ed  avendo  pesato  un  bello 
sciame  che  era  uscito  da  una  delle  sue  arnie ,  trovò  che  pe* 
«ava  otto  libbre  francesi  di  sedici  once  equivalenti  ad  once 
iliciotto  delle  nostre.  Pesando  poi  tante  api  morte  che  equi- 
valevano al  peso  di  mezz'oncia,  trovò  che  le  otto  libbre  d'a- 
li vive  non  potevano  essere  meno  di  4oooo  (*);  e  così  trat- 
tando diversi  sciami,  ne  ritrovò  di  quelli  che  non  pesavano 
liù  d'una  libbra.  Non  è  difficile  il  rilevare  il  peso  d'uno  scia- 
ne, perchè  basta,  pria  d'introdurlo  nell'alveare,  pesar  questo 
vuoto,  poi  ripesarlo  la  sera  pieno  d'api,  e  la  differenza  fra  i 
due  pesi  sarà  il  peso  dello  sciame,  e  si  troverà  facilmente  per 
approssimazione  il  numero  delle  api  che  lo  compongono. 

Entrato  il  novello  sciame  nell'alveare,  le  api  subito  si  pro- 
curano la  maggior  pulizia,  lo  visitano  e  lo  nettano  da  tutto 
hiò  che  per  esse  loro  è  sozzura;  poi  tutte  chiudono  le  fessu- 
re con  una  raggia  rossigna  ed  odorosa  che  chiamasi  propo* 
p*(**),  onde  poi  incominciare  la  fabbricazione  dei  favi.  Acca- 


(*)  Secondo  questo  dato  i56  api  morte  peserebbero  mezz'oncia 
francese,  e  i3p,  mezz'oncia  milanese. 

(**)  Specie  di  colla  gialliccia  che  ha  odore  di  storace,  di  cui  le  api 
si  servono  per  otturare  i  buchi  e  le  fessure  delle  loro  abitazioni. 
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de  però  alcune  volle  che  le  api  non  sono  contente  del  luo- 
go ove  si  trovano,  e  risolvono  di  partirsi  entro  pochi  giorni* 
Laonde  in  que  primi  giorni  converrà  invigilare  onde  non  fug« 
gano,  e  ripararle  dal  sole  quando  siano  soverchiamente  per- 
cosse. Si  darà  loro  anche  un  poco  di  miele,  acciò  si  nutrisca- 
no in  que'  primi  giorni;  molto  più  se  la  stagione  fosse  calli- 
va,  e  non  potessero  andar  in  cerca  del  loro  alimento.  Si  os- 
serva ancora  se  esse  ronzano  o  se  rumoreggiano  dentro  o» 
fuori  dell'arnia,  il  che  indica  malcontento:  frattanto  si  terrà 
pronta  un'altr'arnia  unta  di  miele  odoroso  come  sopra,  peri, 
camhiar  loro  abitazione.  All'incontro  si  può  prestamente  ac- 
certarsi se  la  nuova  casa  piaccia  alle  api,  perchè  se  esse  l'ag- 
gradiscono montano  tosto  fino  al  più  alto  dell'alveare,  ed  ivi 
incominciano  a  formare  le  cellette  del  nuovo  favo  con  pura 
cera.  Ella  è  sorprendente  la  prestezza  colla  quale  questi  uti- 
lissimi insetti  preparano  dei  favi  lunghi  più  di  mezzo  braccio, 
e  larghi  più  di  quattro  once;  e  per  poco  che  l'alveare  sia  pò- 
polato,  ciò  succede  ne'prìmi  due  o  tre  giorni:  ma  ciò  che  re- 
ca ancora  maggiore  maraviglia,  si  è  che  le  api  in  tutto  que- 
sto tempo  non  escono  dall'alveare,  ed  osservate  pare  che  re-  ] 
stino  di  continuo  nell'inazione. 

Siccome  la  conservazione  della  società  dipende  dall'esi- 
stenza dall'ape  madre,  così  tutte  le  api  operaie  sono  disposte  ] 
a  sacrificarsi  per  salvarla,  e  si  sacrificano  anche  sovente  aliai 
sola  apparenza  del  pericolo.  Quando  si  forma  lo  sciame,  esse 
si  collocano  nel  centro  del  loro  corpo  d'esercito;  e  quando  i 
viene  messo  mano  all'arnia,  esse  nascondono  la  regina  sotto 
di  loro,  e  si  lasciano  tutte  uccidere  sopra  di  lei  piuttosto  che 
abbandonarla. 

Un'arnia  nel  nostro  clima  può  dare  fino  a  quattro  sciami 
nello  spazio  di  quindici  a  diciotto  mesi;  ma  per  lo  più  quan- 
do un'arnia  ha  sciamato,  non  sciama  di  nuovo  se  non  nell'an- 
no dipoi.  Gli  sciami  escono  dall'alveare  principalmente  dalle 
ore  nove  mattutine  fino  alle  ore  cinque  vespertine  ne' giorni 
caldi,  quando  il  sole  sfavilla  nel  suo  maggiore  splendore;  e 
basta  poi  talvolta  che  una  leggier  nube  veli  i  suoi  raggi,  per- 
chè l'  uscita  non  abbia  luogo,  laddove  una  disposizione  del 
tempo  alla  teajpesta  sollecita  sempre  la  loro  partenza,  aven- 
do l'elettricità  una  grande  influenza  sopra  gl'insetti.  Uno  scia- 
me che  parie  ha  qualche  volta  due  o  più  femmine,  ed  allora 
si  divide  tosto;  ma  siccome  le  api  sono  per  natura  inclinate 
a  restar  unite  in  gran  numero,  succede  quasi  sempre  che  la 
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emmina  meno  provveduta  d'aderenti  si  vede  a  poco  a  poco 
bbandonata,  e  si  trova  obbligato  a  raggiungere  il  corpo  del- 
e  scbiere  per  battersi  con  l'altra  femmina,  o  di  ritornare  ai- 
alveare  antico  ove  incontra  del  pari  una  rivale  con  cui  è  co- 
trelta  a  battersi. 

I  IV.  —  De  favi. 

I  favi  sono  quegli  ammassi  di  materie  da  noi  cbiamati  ere* 
cenze,  le  quali  attaccate  dalle  api  sempre  in  cima  discendo* 
io  progressivamente  al  basso.  In  questi  favi  si  trovano  le  celle 
Ielle  api  novelle,  e  sono  diverse  le  une  dalle  altre,  secondo 
a  sorta  delle  api  a  cui  servono.  Le  celle  più  grandi  sono  di 
igura  romboidale,  e  queste  sono  destinate  a  ricevere  soltan- 
o  l'uovo  del  quale  si  deve  schiudere  la  regina,  e  perciò  in 
in  alveare  sono  pochissime,  e  facilmente  riconoscibili  per 
i  maestosa  loro  grandezza  in  proporzione  delie  altre.  In  se- 
dilo a  queste  vengono  altre  cellette  più  picciole  di  quelle 
Iella  regina,  ma  molto  più  grandi  delle  comuni.  Queste  sono 
iservale  ha  ricevere  le  sole  uova  da  dove  escono  i  maschi  o 
>ecchioni.  Esse  sono  in  numero  assai  maggiore  delle  regie 
elle,  ma  però  assai  minore  delle  comuni,  perchè  il  numero 
lei  pecchioni  è  assai  picciolo  in  proporzione  di  quello  delle 
pi  operaie.  Tutto  il  rimanente  del  favo  è  composto  d'un  nu- 
nero  grandissimo  di  cellette  più  piccole  di  quelle  de' pee- 
hioni,  ove  ricoveransi  le  api  operaie. 

Tulle  queste  celle  sono  fabbricate  di  pura  cera  bianchissi- 
na  in  principio,  ma  che  poi  si  sporca  e  diventa  più  o  meno 
>scura.  A  riserva  delle  celle  reali  tutte  le  altre  hanno  la  figu- 
ra di  un  tubo  esagono  o  di  sei  angoli  e  sei  lati,  ma  con  que- 
ta  differenza  che  i  lati  opposti  sono  più  piccoli.  Reaumur 
la  matematicamente  provato  che  questa  figura  è  la  sola  che 
tecupa  il  minore  spazio  possibile  ia  un  favo,  e  che  contiene 
nolto  più  di  materia;  essa  è  inoltre  sempre  costante,  né  l'ape 
a  varia  mai. 

i  Consta  dalle  replicate  osservazioni  e  sperienze  fatte  dallo 
tesso  Reaumur ,  che  il  polviscolo  fecondante  che  maturo  si 
epara  dalle  antere  de' fiori  è  non  solamente  la  materia  colla 
uale  Tape  sa  comporre  la  cera,  ma  che  ancora  essa  è  il  pa- 
e  con  cui  si  ciba.  Egli  è  per  questo  che  noi  vediamo  entrare 
e  api  nelle  corolle  bene  spiegate  dei  fiori,  ivi  trattenersi,  poi 
iseire  tutte  impolverale  dal  polviscolo  fecondante  delle  antere, 
'jgli  è  assai  verosimile  che  ivi  esse  si  pascolino  colla  polvere 
econdante  dei  fiori;  ma  egli  è  poi  provatissimo  che  con  que- 
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sta  polvere,  che  sanno  pigliare  colle  loro  zampe,  ne  fanne 
due  pallottoline  che  attaccano  alle  cosce  delle  due  gambi 
posteriori,  e  così  poi  la  portano  nell'alveare,  ed  è  une 
dei  loro  pascoli  con  cui  s'alimentano  e  s'abilitano  a  dare 
la  cera.  Tosto  che  T  ape  ha  poste  le  due  pallottoline  dell 
sostanza  detta  cera  bruita  in  una  celletta ,  è  deciso  eh 
quella  è  destinata  ad  essere  il  magazzino  di  questo  solo  ali 
mento,  essendovi  molte  altre  cellette  a  solo  uso  di  magazzini 
del  miele,  e  tutte  allora  le  api  vi  concorrono  a  portarvi  la  lo- 
ro raccolta  di  delta  cera  brutta,  che  tante  volte  esse  medesi 
me,  ma  per  lo  più  altre  si  occupano  poi  di  pigiare  e  stringere 
nella  celletta  finché  ne  sia  del  tutto  ripiena. 

L'ape  a  cui  molta  fatica  e  stento  costa  la  raccolta  della  ce- 
ra brutta,  è  naturalmente  inclinata  ad  impiegarla  con  la  mas- 
sima economia;  quindi  forma  le  pareti  della  sua  celletta  cosi 
sottili  che  non  vi  ha  carta  così  fina  che  le  uguagli  in  sotti- 
gliezza. Un'altra  ragione  poi  sembra  che  induca  l'ape  a  into- 
nacarle così  finamente  ,  ed  è  che  il  favo  non  abbia  a  riescire 
soverchiamente  pesante,  e  che  quindi  superando  la  resisten- 
za delle  sue  attaccature  non  caschi. 

Ma  se  i  lati  delle  cellette  fossero  per  ogni  dove  di  questa 
estrema  sottigliezza,  egli  è  evidente  che  non  potrebbero  per 
lunga  pezza  resistere  agli  sfregamenti  che  contro  di  essi  far 
deve  la  pecchia  nell'entrare  e  uscire  da  esse,  e  che  il  primo 
guasto  che  a  queste  succederebbe,  quello  sarebbe  di  rom- 
persi il  loro  bordo;  e  per  questo  motivo  l'ape  lo  contorna 
con  un  grosst)  cordone  di  cera  che  rende  l'orlo  della  cellet- 
ta tre  o  qualtro  volle  più  grosso  di  quello  che  non  lo  siano 
le  pareti;  ed  è  poi  anche  per  questa  ragione  che  questo  bor- 
do delle  cellette  perde  molto  della  regolare  figura  esagona 
che  si  osserva  all'intorno  di  esse.  Questa  specie  di  rinforzo 
l'ape  lo  crede  sì  necessario,  che  lo  pratica  ancora  sul  bordo 
di  quelle  cellette  che  non  sono  ancora  terminate,  ma  sempli- 
cemente abbozzate. 

fa  cosa  sommamente  difficile  il  poter  osservare  in  un'arnia 
il  modo  che  tiene  Tape  nel  fabbricarsi  la  propria  celletta, 
perchè  sono  sempre  molte  che  si  mettono  all'opra,  si  aiuta» 
no  sempre  reciprocamente,  cosicché  sembra  a  primo  aspet- 
to regnare  una  estrema  confusione,  mentre  anzi  vi  regna  l'or- 
dine e  l'attività.  Non  ostante  ciò  colla  pazienza  si  arriva  a  di- 
scoprire che  l'ape  altro  islromento  non  adopera  per  fabbri- 
carsi la  propria  celletta  se  non  i  suoi  due  denti. 
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Reaumur ,  che  era  fatto  per  simili  osservazioui,  e  che  si 
ra  provveduto  di  alveari  trasparenti,  ha  potuto  sorprendere 
e  api  mentre  lavoravano  sopra  cellette  appena  sbozzate \  egli 
lice  che  è  incredibile  l'attività  colla  quale  l'ape  fa  muovere  i 
uoi  denti  contro  una  picciola  porzione  della  celletta,  la  qua- 
e  battuta  e  ribattuta  a  colpi  alternanti  di  denti,  si  all'indietro 
;he  allinfuori  la  spiana ,  la  rende  compatta  e  la  riduce  ad 
ivere  una  grossezza  conveniente. 

Frattanto  però  che  un'ape  è  occupata  a  prolungare  un  lato 
Iella  celletta  esagona,  altre  ne  abbozzano  delle  nuove,  oppu- 
e  mettono  a  profitto  le  basi  delle  già  abbozzate,  per  costruir- 
le delle  altre  dalla  opposta  parte  del  favo,  poiché  esse  sono 
olile  di  lavorare  i  favi  da  ambe  le  parti.  Ordinariamente 
ruando  devono  lavorar  molto,  non  si  danno  mai  la  premura 
ii  terminare  le  loro  cellette  che  lasciano  così  imperfette,  fin- 
:hè  sia  venuto  il  tempo  di  compirle.  Da  principio  queste  cel- 
ette  si  ponno  dire  piuttosto  sbozzate  che  fatte;  non  hanno 
a  figura  esattamente  esagona,  né  i  lati  hanno  la  necessaria 
olligliezza,  né  la  conveniente  pulitura,  sì  perchè  devono  es- 
ere un  poco  più  solide,  come  ancora  perchè  l'ape  che  ha 
abbricata  la  sua,  lascia  che  compiscano  il  lavoro  altre  com» 
>agne  che  se  ne  incaricano. 

Giunto  che  sia  il  tempo  di  dare  l'ultima  mano  alle  cellette, 
ma  gran  parte  dello  sciame  si  occupa  di  quest'opera.  Si  può 
illora  facilmente  osservare  un'ape  che  entra  colla  testa  nella 
velleità,  e  quando  non  vi  entra  molto  avanti  si  vede  che  ne 
-aspa  coi  denti  le  pareti,  facendoli  agire  con  amirabile  attivi- 
à  e  senza  interruzione,  e  staccando  da  esse  delle  porzion- 
;elle  di  cera,  ne  forma  una  pallottolina  grossa  come  la  capoc- 
chia di  uno  spillo,  che  poi  porta  altrove. 

Appena  che  questa  ne  è  uscita,  un'altra  vi  sottentra  per 
continuare  il  lavoro.  Questa  entra  nella  celletta  un  poco  più 
iddentro,  e  vi  pulisce  il  rimanente  che  trovasi  più  vicino  al 
ondo,  e  quando  poi  si  tratta  di  pulire  il  fondo  medesimo  si 
/ede  entrar  tutta,  né  altro  più  sporge  in  fuora  se  non  se  la 
3unta  del  deretano. 

Ora  venendo  alle  cellette  che  dalle  api  si  destinano  ad  uso 
\\  magazzino  del  miele,  che  loro  servirebbe  di  pascolo  nel- 
'inverno  se  noi  non  glielo  rubassimo,  ecco  come  l'ape  fa  que- 
sta raccolta  e  la  conserva.  L'ape  è  provveduta  di  tromba  che 
}  una  specie  di  lingua  cartilaginosa  e  vellutata,  la  quale  dopo 
.li  aver  raccolte  sui  fiori  le  goccioline  di  miele  le  porta  alla 
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bocca.  Ivi  trovasi  la  vera  lingua  grossa  e  carnosa,  molto  più  l 
corta  della  tromba,  che  manda  il  miele  nel  condotto  che  L 
moderni  chiamano  esofago,  e  di  lì  passa  poi  nel  primo  sto- 
maco dell'ape  ove  s'arresta.  Questo  stomaco  è  stato  benissi- 
mo descritto  e  delineato  dal  citato  Reaumur ,  il  quale  dice 
anche  che  in  Francia  i  fanciulli  de'  contadini  il  conoscono» 
così  bene,  che  quando  possono  cogliere  qualche  ape,  glielo 
strapano  dal  petto  per  succhiarvi  poi  il  miele. 

Scorre  l'ape  di  fiore  in  fiore,  raccoglie  le  goccioline  di 
miele  che  vi  ritrova,  se  ne  riempie  ben  bene  lo  stomaco,  poii 
se  ne  ritorna  all'alveare  per  depositarlo  nel  magazzino.  Se 
per  la  strada  ritrova  qualche  ape  stanca  e  mal  pasciuta,  a  lei 
stende  la  tromba  e  la  pasce,  e  ciò  pure  far  suole  quando  nel 
l'alveare  trova  delle  compagne  impiegate  nel  lavoro,  e  che 
non  abbiano  avuto  tempo  da  pascersi  in  campagna.  Fuori  da 
questi  casi  essa  va  a  ricercare  la  celletta  ove  ripone  il  miele 
che  ha  nello  stomaco. 

Conservano  le  api  un  certo  ordine  nel  riempire  di  miele 
queste  loro  cellette,  perchè  se  vi  sono  moki  ordini  di  favi, 
esse  incominciano  a  riempire  le  superiori.  L'ape  che  ritorna 
carica  di  miele  dalla  campagaa  si  ferma  sulla  celletta  che  deve 
essere  riempitaci  entra  colla  testa  avanti,  ed  ivi  versa  il  miele. 

Ognuno  si  persuaderà  facilmente  che  una  celletta  non  può   I 
esser  riempita  di  miele  in  una  sola  portata,  ma  che  è  neces- 
sario che  l'ape  vi  ritorni  molte  volte  carica  di  questo  liquore 
per  ottenere  l'intento,  e  che  perciò  frattanto  ch'essa  parte  e 
ritorna  col  miele,  il  primo  che  è  stato  depositato  nelle  cellet- 
te avrebbe  tempo  di  uscire  da  essa  ,  massimamente  attesa  la 
di  lei  posizione  orizzontale,  colare  lungo  il  favo  e  così  disper- 
dersi* ma  la  natura  vi  ha  posto  rimedio.  Reaumur  ha  osser-    , 
vato  che  il  miele  che  le  api  depongono  nelle  cellette  aveva 
due  diverse  densità.  Quello  che  occupava  il  fondo  della  cel-    j 
letta  era  più  fluido,  ed  il  sottile  strato  posto  alla  superficie  di 
essa,  e  che  ne  riguarda  l'orificio,  era  più  denso,  e  rassomi- 
gliava al  fior  di  latte  per  la  sua  spessezza.  Questo  è  il  momen- 
taneo obice  che  trattiene  il  miele  nella  celletta. 

Arrivata  che  sia  l'  ape  alla  colletta  ,  vi  entra  colla  testa  e 
colle  zampe  anteriori  ,  passa  fra  il  lato  della  celletta  e  lo  stra- 
to di  denso  miele,  e  per  questa  apertura  la  entrare  due  goc- 
cie  di  questo  liquore  che  ha  portato  a  casa,  e  lo  mescola  con 
quello  che  vi  esisteva  da  prima;  poi  tura  i  fori  fatti,  e  ridona 
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\  quel  più  denso  la  figura  sferica  che  aveva  prima.  Questa  o- 
)erazione  non  dura  più  di  due  minuti. 

Ripiene  che  siano  queste  cellette  di  miele,  alcune  restano 
iperte,  e  servono  di  pascolo  alle  api  anche  durante  la  buona 
Magione  ,  ed  alire  restan  chiuse  ermeticamente  con  una  la- 
strina sottile  di  cera.  Il  probabile  motivo  per  cui  le  api  chiu- 
lono  così  bene  queste  cellette,  si  è  che  restando  il  miele  nel- 
'  alveare  scoperto,  vi  soffrirebbe  un  gran  caldo,  e  molto  u- 
nido  si  disperderebbe  ,  quindi  acquisterebbe  molta  consi- 
stenza ,  ed  allora  più  non  piacerebbe  loro  ,  perchè  esse  non 
imano  mollo  il  miele  granelloso  e  duro. 

Così  lavorando  le  api  arrivano  a  formar  de'favi  che  in  nu* 
nero  e  grandezza  sono  proporzionali  alla  quantità  delle  api 
contenuti  in  un  alveare.  Quello  che  di  costante  si  osserva  , 
;gli  è  che  questi  favi  i  quali  ,  come  si  è  detto,  sono  provve- 
duti di  cellette  in  ambe  le  superfìcie  ,  sono  pure  tra  di  loro 
saralelli;  ma  posti  a  distanza  tale  l'uno  dall'altro,  che  un'ape 
A  possa  facilmente  passare  in  mezzo  per  rendersi  alla  pro- 
pria cella.  Questa  precauzione  sola  di  praticare  una  specie  di 
strada  fra  un  favo  e  l'altro  non  basterebbe  molte  volte  all'ape 
■>er  potersi  facilmente  restituire  alla  propria  cellelta.  Per  que- 
sto, allorché  i  favi  riescono  d'  una  certa  grandezza,  le  api  vi 
ormano  di  quando  in  quando  delle  porle  presso  che  roton- 
le,  le  quali  servono  di  scaricatoio  per  poter  prestamente  pas- 
»are  da  un  favo  all'  altro. 

$  V.  —  Come  si  raccolgono  ifavi  senza  uccidere  le  api. 

Tre  sono  i  motivi  per  i  quali  chi  coltiva  le  api  deve  neces- 
ìariamente  conoscere  il  modo  con  cui  si  fanno  passare  da  un 
ilveare  in  un  altro.  Il  primo  si  è  per  approfittare  dei  loro  la- 
bori senza  ucciderle,  e  così  conservarle  per  l'anno  successi- 
lo ;  il  secondo  per  poterle  maritare  ,  cioè  unire  due  sciami 
ieboli  e  farne  così  un  forte,  essendo  comprovalo  che  se,  per 
esempio,  una  famiglia  di  dieci  mila  individui  darà  come  quat- 
ro,  un'altra  di  venti  mila  darà  non  già  come  otto  ,  ma  bensì 
:ome  dodici,  ed  anche  più  ;  il  terzo  per  poter  salvare  un  al- 
leare che  sia  infestato  dalle  tignuole.  Questi  insetti  ,  quando 
•i  moltiplicano  in  un'arnia,  rodono  più  cellette  di  quelle  che 
e  api  sappiano  rifabbricare,  e  quindi  esse  non  possono  più 
pur  raccolta  di  miele,  né  propagarsi;  e  ciò  va  tanto  oltre,  che 
spesso  avviene  che  le  api  medesime  abbandonano  un  simile 
dbergo  e  si  diperdono. 

Le  armi  cbe  debbonsi  impiegare  per  rendere  quest'insetto 
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docile,  onde  potergli  togliere  il  miele  impunemente  ,  sono  il 
timore,  il  fumo  ed  il  freddo. 

La  vendemmia  dei  favi  è  sempre  difesa  da  una  grossa  trup 
pa  di  piccioli  militari  che  armati  di  pungiglione  si  sanno  farri 
spettare,  e  per  conseguenza  il  contadino  non  si  trova  soltan- 
to esposto  alle  loro  punture  che  sono  dolorose,  ma  a  perde- 
re le  pecchie  che  pungono,  perchè  poco  dopo  se  ne  muoio- 
no per  aver  lasciato  il  proprio  pungolo  nella  ferita  :  dunque 
per  questo  doppio  motivo  deve  il  cauto  contadino  evitare 
queste  punture  :  un  mezzo  poi  per  garantirsene  è  quello  di 
coprirsi  di  un  cappuccio  di  cui  Reaumur  ne  dà  la  descrizio- 
ne. Questo  cappuccio  è  fatto  di  tela  grossolana  che  cuopre 
tutta  la  testa,  e  giù  scende  a  guisa  di  camicia  Ano  alla  cintura 
ove  s'allaccia  con  nastri.  Le  maniche  non  arrivano  se  non  se 
alla  metà  del  braccio,  ove  pure  esse  s'  allacciano  con  nastri. 
11  capo  è  tutto  coperto  della  medesima  tela  ,  fuorché  il  da- 
vanti che  è  coperto  da  una  maschera  di  velo  molto  raro  che 
sta  un  poco  distante  dalla  faccia  ,  perchè  si  possa  vedere  ciò 
che  si  fa  ,  e  nello  stesso  tempo  sia  difesa  dal  pungolo  delle 
api.  Le  mani  dovranno  essere  coperte  con  guanti  di  lana 
grossolana,  e  le  gambe  anch'esse  con  stivaletti  di  lana  grossa 
oppure  di  pelle.  Ma  usando  del  metodo  seguente  non  è  ne- 
cessario di  premunirsi  di  detto  cappuccio,  perchè  le  api  non 
sono  in  istato  di  vendicarsi  molto, 

11  freddo  intirizzisce  fortemente  le  api,  e  le  mette  cosi  fuori 
di  stato  di  nuocere  ;  e  quindi  per  approfittare  di  questo  ioti* 
rizzamento,  alla  sera  precedente  alla  castratura  degli  alveari, 
questi  si  posino  sul  fianco  in  modo  che  i  favi  che  si  vogliono 
conservare  restino  in  alto  dell'alveare.  Le  api  anderanno  to- 
sto ad  occupare  l'alto  de'  favi  ed  abbandoneranno  i  bassi.  11 
freddo  della  notte  le  intirizzerà,  e  la  mattina  per  tempo  si  tro- 
veranno fuori  di  stato  di  moversi  ,  e  quindi  si  potranno  ta- 
gliare i  favi  bassi  senza  pericolo  di  essere  inquietati.  Che  se 
non  tutti  gli  avranno  abbandonati  ,  si  potranno  obbligare  a 
montare  sui  favi  alti  col  fumo  di  un  cencio  di  lana  aceso. 
Cólti  che  si  avranno  così  i  favi,  si  rialzerà  l'alveare,  esponen- 
do la  parte  dell'alveare  da  dove  si  saranno  cavati  i  favi,  sulla 
parte  anteriore  dell'arnaio,  perchè  resti  più  esposta  al  caldo 
del  sole. 

Un  poco  diverso  da  questo  è  il  metodo  suggerito  dal  signor 
Reaumur,  che  si  può  praticare  in  qualunque  ora  del  giorno, 
ma  di  cui  è  però  assai  meglio  il  servirsene  alla  mattina  per 
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ipproGltare  del  letargo  in  cui  sono  naturalmente  le  pecchie: 
ìccoIo. 

«  Per  intorpidirle  d'avvantaggio  in  qualunque  ora  del  gior- 
e  no  in  cui  si  voglia  operare  su  di  un  alveare,  si  principierà 
e  coll'affumicarlo.  Si  solleva  alcun  poco  V  alveare  e  vi  si  fa 
(  entrare  il  fumo  di  un  cencio  che  si  tiene  in  mano.  Questo 
t  fumo  le  incomoda  e  le  stordisce,  e  perciò  le  obbliga  ad  a- 
t  scendere  il  più  alto  che  sia  possibile.  Se  allora  dassi  un'oc- 

<  chiata  nell'interna  dell'arnia,  si  vede  tosto  quali  sono  i  favi 
t  che  conviene  di  tagliare,  e  per  conseguenza  quelli  sui  quali 
(  diriger  si  deve  il  fumo  per  obbligar  le  api  ab  abbandonarli. 

<  Il  fumo  che  dura  alcuni  minuti  conduce  d'ordinario  le  pec- 
t  chie  ove  si  vuole,  e  fa  loro  perdere  gran  parte  della  loro 
e  attività.  Si  colloca  allora  Tamia  sopra  d'uno  scagno  o  tavola, 
i  oppure  sopra  qualunque  altro  sostegno  che  comodo  sia  per 

<  tagliare  i  favi  ove  si  vuole.  Se  il  castratore  è  ben  provve- 

<  duto  di  stromenti,  dovrà  aver  un  coltello  la  di  cui  lama  sia 
\<  un  po'  curva,  come  quella  di  una  falciuola;  ma  si  potrà  ser- 
t  vire  ancora  di  un  coltello  ordinario  ,  dappoiché  i  favi  che 

<  sono  più  ricolmi  di  miele  non  presentano  al  taglio  una  gran 
e  resistenza.  Durante  I'  operazione  farà  di  mestieri  di  tener 
n  sempre  in  mano  un  cencio  che  fumi  bène  ,  per  poter  di- 
ti scacciar  le  api  dai  favi,  qualora  vi  fossero  in  troppo  grande 

<  abbondanza.  La  posizione  dei  favi  pieni  di  miele,  e  quella 
\t  degli  altri  che  sono  troppo  vecchi  determina  a  staccare 

<  quelli  di  un  lato  piuttosto  che  di  un  altro,  ovvero  di  tagliarli 
4  intieramente  ,  oppure  soltanto  a  qualche  distanza  dall'  alto 
\t  dell'  alveare.  Finalmente  egli  è  provato  esservi  una  specie 
;<  d'equità  ed  ancora  di  necessità  di  lasciare  alle  api  la  metà 
a  all'  incirca  del  loro  miele. 

«  L'operatore  è  ordinariamente  un  uomo  che  conosce  gli 
m  alveari,  che  sa  che  le  cellette  chiuse  da  coperchi,  che  non 
.<  sono  così  piatti  che  quelli  che  chiudono  le  cellette  del  mie- 
i(  le  ,  sono  piene  di  covate  ,  vale  a  dire  di  ninfe  ,  o  di  vermi 
i<  vicini  a  trasformarsi  in  ninfe;  e  per  questo  si  guarda  bene 
i<  di  tagliare  i  favi  che  devono  successivamente  popolare  far- 
i<  nia,  e  forse  dare  anche  dei  nuovi  sciami.  Spesso  però  non 
i<  è  sufficientemente  attento  nel  tagliare  i  favi  le  di  cui  cel- 
i(  lette  non  sono  ripiene  che  di  una  covata  meno  apparente, 
«  o  di  vermi  assai  piccoli:  sarebbe  quindi  opportuno  di  por- 
«  tare  l'attenzione  lino  a  risparmiare  tutti  i  favi  che  sono  pie- 
«  ni  d'uov;i  ;  cosa  a  cui  d'ordinario  non  si  fa  molta  atlenzio- 
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a  ne.  Prima  di  tagliare  un  favo  le  di  cui  cellette  sembrane 
«  vuote,  si  dovrebbe  romperne  un  pezzetto  ed  esaminare  se 
«  nel  fondo  di  ciascuna  celletta  che  sembra  vuota  non  v 
«  fosse  un  uovo,  poiché  in  tal  caso  il  rimanente  del  favo  me 
<«  nta  di  essere  conservato,  essendoché  in  meno  di  tre  setti 
«  mane  darà  tante  pecchie,  quante  sono  le  loggie.  » 

ti  resta  ora  di  parlare  del  modo  di  far  cambiar  alloggic 
alle  api  ,  qualora  sia  necessario  di  pulire  i  loro  alveari  ,  op 
pure  di  unire  due  sciami  in  un  solo.  Se  si  tratta  di  far  cam- 
biar alloggio  ad  un  piccolo  sciame  che  da  poco  tempo  si  sii 
stabilito  in  un  alveare,  l'operazione  allora  è  molto  facile,  per 
che  basta  a  battere  più  volte  sopra  di  un  tavolino  coperto  ds 
una  tovaglia  1'  alveare,  per  vedere  il  grosso  dello  sciame  ca< 
dere  insieme  ai  pochi  favi  che  le  api  avevano  principiato  i 
costruire.  Levisi  dopo  l'alveare  e  si  cuopra  con  un  nuovo,  € 
le  api  non  larderanno  a  ricoveratisi. 

Quest'operazione  però  suolsi  più  frequentemente  fare  pei 
unire  insieme  due  piccolissimi  sciami  e  formarne  un  grossOj  . 
e  si  chiama  maritare  gli  sciami  ;  ed  allora  si  prende  l'alveare* 
che  contiene  lo  sciame  più  debole  ,  e  si  obbligano  le  api  adi 
uscire  nel  modo  già  indicato,  poi  si  coprono  con  1'  altro  ali  \ 
veare  che  contiene  il  più  forte.  , 

1  er  isloggiare  le  api  da  un  alveare  e  farle  passare  in  unii 
nuovo,  ecco  come  ciò  si  ottiene  col  mezzo  del  fumo  nel  mo- 
do che  fu  giudiziosamente  impiegato  da  Reumur  senza  ucci-is 
dere  le  api,  soffocandole  col  zolfo,  come  erroneamente  usfll 
no  tutti  i  contadini,  potendo  godere  i  favi,  e  conservare  an-l 
cora  le  api.  l 

Si  fa  fare  un  telaio  di  legno  quadrato  forte,  ed  un  poco  ir 
più  grande  della  base  degli  alveari.  Ai  quattro  angoli  di  esso  lf 
vi  si  fanno  fissare  quattro  piedi  forti  di  legno  ,  alti  tanto  che<j( 
possano  ammettere  sotto  al  telaio  uno  scaldavivande  con  fuo«ji 
co.  Nello  spazio  poi  quadralo  del  telaio  vi  si  fa  tessere  un  grJ  I 
liccio  di  filo  sottile  di  ferro  o  d'ottone,  come  sono  quelli  dei  x 
crivelli  che  i  muratori  adoperano  per  crivellare  il  cemento,! 
ma  a  fori  così  stretti,  per  cui  passar  non  possono  le  api.  Di-  jt 
sposto  così  l'apparato  sopra  di  un  tavolino  basso,  oppur  an-  jc 
che  sopra  il  pavimento  della  stanza  medesima  ,  si  mette  sul  i 
telaio  l'alveare  che  si  vuol  vuotare,  poi  con  un  coltello  si  ta-i 
gliano  i  vimini  nella  parte  superiore  del  cono  o  dell'emisfero 
per  fare  uno  sforo  ;  o  se  l'alveare  è  di  tavole  ,  con  altro  op- 
portuno islromento  si  farà  uno  sforo  nel  suo  coperchio  ,  in 
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modo  che  ne  risulti  un'apertura  di  un'oncia  circa  di  diame- 
tro. Sopra  di  questo  si  collocherà  tosto  il  secondo  alveare 
smoto,  il  quale  alla  sommità  aver  deve  anch'  esso  un  piccolo 
foro  per  dar  esito  al  soverchio  fumo  ,  ma  che  si  possa  però 
aresto  turare  nel  caso  che  le  api  per  questa  strada  tentassero 
a  Caga.  Terminato  quest'  apparato  si  porranno  poche  brage 
ìello  scaldavivande  ,  e  sopra  di  esse  dei  cenci  di  lino  ,  e  di 
ana  che  sarà  meglio,  perchè  fanno  un  fumo  più  denso;  e  se 
juesle  cose  mancassero,  si  potrà  adoperare  del  fieno  o  della 
figlia  ,  oppure  anche  della  carta  attorcigliata  e  fatta  a  modo 
li  corda»  sicché  faccia  fumo  e  non  fiamma.  Sì  tosto  che  il  fu» 
no  sarà  entrato  nell'alveare,  le  api  incomincieranno  a  tumul- 
uare,  ed  a  menare  un  ronzio  grandissimo,  e  poco  dopo  cer- 
neranno di  evitare  l'azione  del  fumo,  passando  pel  foro  su- 
)eriore  nel  secondo  alveare  ,  in  cui  il  fumo  non  sarà  ancora 
>enetrato.  Talora  Io  sgombro  succede  in  pochi  minuti,  e  lutto 
o  sciame  passa  con  questo  mezzo  nel  secondo  alveare  ;  ma 
jualche  volta  le  api  si  ostinano  ,  ed  allora  conviene  di  repli- 
are  le  fumicazioni.  Non  ostante  ciò  alcune  restano  perlina- 
emente  attaccate  ai  favi  ,  ciò  che  si  osserva  allorquando  si 
eparano  i  due  alveari.  In  tal  caso  si  toglieranno  i  favi  al  vec- 
hio  alveare  nel  modo  superiormente  indicato,  e  si  farà  pas- 
are  il  restante  delle  api  nel  nuovo  alveare. 

L'arnia  migliore  di  cui  ho  superiormente  promesso  la  de- 
dizione, che  ottimamente  serve  per  tutti  i  suddetti  usi,  do- 
ra esser  composta  di  varie  cassettine  da  potersi  separare 
una  dall'altra,  e  soprapporre  in  modo  che  presentino  un'ar- 
ia comune  con  un  solo  coperchio.  Le  dette  cassettine  sa- 
anno  fatte  di  quattro  assi  uniti  insieme  della  larghezza  di 
ronte  di  once  nove,  di  fianco  di  once  sei,  e  di  altezza  pure 
nce  sei.  Il  coperchio  sarà  movibile  e  adattabile  a  ciascuna 
assetta  con  ferretti  ,  per  tenerlo  fisso  sopra  quella  che  sarà 
iù  in  alto.  Le  cassette  avranno  la  loro  porticella  lunga  un'on- 
ia,  e  larga  quanto  basti  per  passarvi  comodamente  un'ape, 
iella  parte  superiore  della  cassetta  s'incastrerà  una  croce  fatta 
i  due  assicelle  larghe  un'  oncia  e  grosse  un  dito  ,  e  questa 
roce  unirà  per  disopra  le  quattro  parti  della  cassetta  mede- 
ima  L'unione  di  treo  quattro  di  queste  cassette  in  tutto  eguali 
ittacon  uncini  ed  anellini  di  ferro  perfettamente  eguali  e  fissi 
ì  luoghi  tutti  corrispondenti,  acciò  possano  a  vicenda  adattarsi 
ene  l'una  coli'  altra  ,  e  col  loro  coperchio  ,  è  V  arnia  di  cui 
'aitasi.  Se  a  malgrado  di  questa  perfetta  eguaglianza  si  Irò- 
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vasse  ancora  in  qualche  foro,  si  cerchi  subito  di  otturarlo  ce 
calcina  o  con  isterco  bovino,  o  con  creta  od  altro.  Quando 
abbia  a  ricoverare  uno  sciame  novello,  sarà  bastevole  un'ai 
nia  formata  di  due  soie  cassette;  ma  quando  poi  incornine' 
no  in  aprile  a  moltiplicarsi,  allora  si  sottoporrà  una  terza  e 
setta,  e  se  sarà  d'uopo  anche  una  quarta,  acciò  abbiano  lu« 
go  a  lavorare  comodamente  ,  essendo,  come  abbiam  dettr 
assai  più  profittevole  aver  poche  arnie  ben  popolate  che  1' 
verne  molte.  Unite  le  cassette  ed  assicurate  insieme  cogl' 
dicati  ferretti,  si  chiuderanno  anche  tutte  le  porticelle,  es 
sa  quella  dell'ultima  cassetta  che  poggia  sulla  tavola  dell'  a 
veare.  Questa  tavola  e  le  assi  affrancate  sopra  mensole  mi 
rate,  su  cui  si  collocano  le  arnie,  devono  avere  appena  qua 
che  piccola  pendenza,  acciò  in  occasione  de'temporali,  qu; 
Iora  il  vento  vi  portasse  sopra  qualche  pioggia  ,  possa  tosi 
colare  senza  danno  delle  arnie. 

Le  arnie  si  lasciano  in  questo  stato  sino  al  venturo  setten 
bre  ,  ed  allora  s' incomincia  a  raccogliere  una  porzione  < 
miele,  il  che  si  fa  col  turare  dapprima  1'  unica  porticella  p< 
la  quale  possono  uscire  le  api;  indi  smossi  gli  uncini  che  a 
Sicurano  il  coperchio,  questo  si  alza  per  due  dita,  e  quando 
fosse  attaccata  qualche  favo,  distaccasi  con  un  coltello.  S'intn 
duce  per  quella  fessura  un  poco  di  fumo  nell'arnia  procurai 
con  istracci  abbruciati,  e  colà  insinuato  con  un  soffietto.  A  qu 
fumo  le  api  si  ritirano  e  si  porlano  nella  parte  bassa  dell'ai 
nia  ,  cioè  nell'ultima  cassetta  ,  e  appena  si  può  esser  sicu 
della  loro  discesa  ,  si  leva  del  tutto  il  coperchio  e  la  prirr 
cassetta;  e  se  mai  vi  fosse  impedimento,  per  essere  attaccai 
col  mezzo  de'  favi ,  si  staccherà  con  un  coltello  ,  facendo! 
penetrare  fino  alla  metà  tutt'  all'  intorno.  Ciò  fatto  si  rimell 
subilo  il  coperchio  della  seconda  cassetta,  e  si  ha  così  un'a 
nia  dove  si  trovano  tutte  le  api  con  due  terzi  della  loro  pro^ 
vigione,  la  quale  basterà  pel  loro  mantenimento  nell'inverni 
e  frattanto  si  avrà  tutta  quella  parte  di  sostanza  che  contier 
la  prima  cassetta,  e  rimanendo  le  api  in  un'  arnia  di  sole  li 
cassette  ,  saranno  anche  più  ristrette  ,  e  meno  freddo  soffr 
ranno  nel  verno  venturo. 

Neil'  anno  seguente  ,  dopo  che  le  api  in  maggio  avrann 
sciamalo,  si  potrà  toglier  loro  anche  un'altra  porzione  di  h 
voro  ;  e  per  far  ciò  s'incomincia  a  sottoporre  all'arnia  ! 
quarta  cassetta,  e  chiuse  le  aperture  si  alza  il  coperchio  p< 
introdurvi  il  fumo  col  soffietto,  discese  le  api  nella  patte  v^ 
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ta,  si  leverà  la  prima,  e  dopo  di  questa  anche  la  terza  casset- 
ta ,  giacché  il  miele  si  trova  per  lo  più  nella  parte  alta  ,  e  la 
i  cera  nella  bassa.  La  seconda  cassetta  dove  si  trova  il  pane 
r, delle  api,  si  mette  per  la  prima  in  alto,  unendovi  le  altre  cas- 
sette che  contengono  le  api,  e  con  esse  si  rinnova  l'arnia.  Se 
u  per  accidente  si  trova  d'aver  presi  dei  favi  abbondanti  in  co- 
vata ,  si  riporranno  ancora  nella  cassetta  ove  si  trovasse  del 
vuoto,  e  dove  le  api  potessero  lavorar  tutto  all'intorno.  In  tal 
nodo  riordinate  le  cassette  si  vedranno  le  api  a  raddoppiare 
Uività  e  sollecitudine  in  procurarsi  nuove  provvigioni,  e  do- 
po lo  spazio  di  poche  settimane  si  potrebbe  far  loro  un  altro 
furto  per  lasciare  nelle  arnie  un  ampio  spazio  ai  lavori  ed  alla 
prole.  Si  osserva  però,  che  volendo  levare  la  raccolta  d'  au- 
tunno, questa  non  abbia  a  sprovvedere  le  api  del  loro  neces- 
sario alimento  pel  futuro  inverno.  Io  quest'  operazione  con- 
verrà esser  difesi  contro  i  loro  pungiglioni. 

Anche  i  maritaggi  delle  api,  cioè  l*  operazione  di  unire  le 
api  di  due  o  tre  arnie  in  un  arnia  sola  e  renderla  molto  po- 
polata e  profittevole ,  si  fanno  colla  maggior  facilità  serven- 
dosi dellesuindicate  cassette,  cioè  riducendo  col  fumo  tutte 
le  api  nell'ultima  cassetta,  la  quale  poi  si  sottopone  ad  un'al- 
tra arnia.  Le  api  amano  la  compagnia  delle  loro  consorelle 
quando  siavi  luogo  a  star  comode  tutte  in  una  stessa  abita- 
zione; e  fatta  confederazione  tra  loro  medesime,  combatte- 
ranno fra  loro  le  regine ,  finché  una  sola  ne  rimanga ,  acciò 
non  vi  siano  guai,  e  tutte  si  adopreranno  a  vantaggio  comune 
nella  comune  loro  casa. 

Si  potrebbe  ancora  togliere  alle  api  tutta  la  loro  raccolta, 
facendole  passare  in  un  altro  alveare,  come  si  è  di  già  detto; 
ma  ciò  far  non  si  può  se  non  in  tempo  io  cui  la  campagna 
possa  alle  api  fornir  tanto  da  ricuperare  le  proprie  perdite; 
altronde  ciò  facendo  si  perderebbe  tutta  la  covata,  e  questo  * 
ridonderebbe  in  danno  grande  dell'  arnaio. 

$  VI.  —  Della  separazione  del  miele  e  della  cera. 
Raccolti  che  siansi  i  favi,  bisogna  saperne  separar  bene  il 
miele  e  la  cera.  Quest'arte  si  esercita  presso  di  noi  con  molta 
negligenza,  perchè  gli  ammassatori  sono  obbligati  a  lavorare 
sopra  grandissime  quantità  di  favi,  e  perciò  non  possono  u- 
sar  tutte  quelle  diligenze  che  sarebbero  necessarie  per  otte- 
nere del  buon  miele  e  della  beila  cera.  Se  la  nostra  nazione 
losse  fortunata  a  segno  di  vedere  i  ricchi  proprietà™  inte- 
ressarsi nella  coltivazione  delle  api,  allora  questi  potrebbero 
Ferrarlo.  Agricoltura.  i£ 
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introdurre  facilmente  anche  i  buoni  melodi  coi  quali  ottenere 
un  miele  molto  migliore,  ed  una  cera  più  pura  e  più  atta  ad 
essere  bene  imbiancata. 

I  favi  tal  quale  si  cavano  dagli  alveari  sono  sempre  imbrat- 
tati e  contengono  ancora  delle  sostanze  che  danno  del  catti- 
vo odore  e  sapore  al  miele,  e  che  pregiudicano  alla  bellezza 
della  cera,  e  perciò  conviene  saperli  trattare  in  modo  che  le 
sozzure  che  contengono  non  ci  arrechino  questo  svantaggio. 
Prima  di  tutto  però  egli  è  necessario  di  scegliere  una  stan- 
za per  mettervi  i  raccolti  favi  lontana  più  che  si  può  dall' ar- 
naio,  affinchè  le  api  adescate  dall'odore  del  miele  non  venga- 
no a  rubarne  una  porzione  e  ad  incomodare  gli  operatori  ; 
e  se  mai  ciò  succedesse  ,  bisognerà  con  dei  cenci  di  lana  o 
con  sterco  di  bue  disseccato  fare  del  fumo  che  le  allontanerà 
ben  presto  tutte. 

Se  l'operazione  fassi  in  autunno,  siccome  i  favi  contengo- 
no delle  api ,  perciò  questi  devonsi  separare  dagli  altri  dai 
quali  trarre  si  vuole  il  miele  y  perchè  darebbero  ad  esso  un 
cattivo  sapore;  così  pure  separar  dovrassi  la  cera  brutta,  che 
si  dovrà  poi  fondere  coli'  altra. 

Prima  di  mettere  i  favi  a  colare  si  puliranno  da  ogni  im- 
mondezza od  insetto  che  vi  potrebbero  essere  attaccati,  e  con 
un  coltello  ben  affilato  si  taglierà  loro  la  crosta  per  aprire  le 
cellette  che  contengono  il  miele,  poi  divideransi  per  mezzo, 
sicché  queste  restino  da  ambe  le  parli  aperte ,  e  così  più  fa* 
cilmente  ne  coli  il  miele.  Ciò  fatto,  si  mette  sopra  il  tino  che 
deve  ricevere  il  miele  un  cesto  di  rari  vimini,  nel  quale  si  ri- 
pongono i  favi  così  preparati,  ed  il  miele  non  tarderà  a  colare 
nel  sottoposto  vaso.  Ma  siccome  molte  cellette  restano  chiu- 
se,  e  da  esse  non  ne  può  uscire  il  miele  ;  perciò  dopo  che 
questo  sarà  colato  da  quelle  aperte  ,  si  stritoleranno  i  favi 
colle  mani ,  e  così  rompendosi  anche  le  chiuse  il  rimanente 
del  miele  che  contengono  si  andrà  ad  unire  al  primo.  Questo 
miele  chiamasi  da  noi  miele  vergine. 

Malgrado  però  che  questa  operazione  si  faccia  bene ,  e  si 
lascino  colare  i  favi  per  molto  tempo,  molto  di  questo  miele 
resta  ancora  attaccato  ai  rotti  favi,  e  bisogna  forzarlo  ad  usci- 
re :  per  questo  si  mettono  questi  favi  entro  una  forte  gabbia 
dì  legno ,  e  premonsi  gagliardamente  sotto  ol  torchio.  Esce 
così  una  seconda  qualità  di  miele  che  chiamasi  miele  forzato. 
.Questo  non  è  così  dilicato  come  il  primo  ,  perchè  contiene 
molte  impurità  ,  e  finanche  della  cera  ;  resta  sempre  fluido , 
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h  congelasi  mai  in  massa  granellosa  come  il  p^irao  ,  e  ciò 
nto  più,  quanto  che  i  mercanti,  sia  per  avarizia,  sia  per  farlo 
scire  prestamente,  mescolare  vi  sogliono  dell'acqua  tiepida, 
uesto  miele  si  suole  conservare  a  parte,  perchè  ha  i  suoi  usi 
articolari  nella  medicina,  e  specialmente  nell'arte  veterinaria. 
Rimane  nella  gabbia  un  residuo  duro,  sporco  e  tenace  che 
la  cera  mescolata  alla  cera  brutta  ,  alle  api  morte,  ed  a  di- 
2rse  altre  impurità.  Per  purgarla  si  mette  in  una  proporzio- 
ata  caldaia  con  molt'  acqua  sul  fuoco  ,  e  si  fa  il  tutto  lenta 
lente  bollire  ,  perchè  se  si  facesse  bollire  fortemente  e  per 
mgo  tempo,  la  cera  nell'  acqua  perderebbe  la  proprietà  di 
nbiancarsi  bene.  Frattanto  che  questa  materia  bolla  ,  biso- 
na  dimenarla  con  un  bastone,  perchè  la  cera  presto  si  squa- 
li ed  uniformemente.  Allorché  si  vedrà  che  è  bene  squaglia- 
»,  si  passerà  tuttora  ancora  bollente  per  un  sacco  di  tela  ra- 
a,  affine  di  liberarla  da  tntle  le  impurità  che  contiene;  si  la- 
cierà  allora  raffreddare  tutto  per  ventiquattro  ore,  e  conge- 
mdosi  la  cera  sulla  superficie  dell'  acqua  prenderà  la  figura 
i  una  cialda  sferica  che  si  chiama  poi  forma  di  cera.  Questa 
era  nella  superiore  superficie  è  gialla  ,  liscia  e  pulita  ;  ma 
ell'inferiore  è  ruvida  ,  rugosa  ,  ed  ha  attaccate  ancora  delle 
«purità.  Ver  renderla  del  tutto  pura  e  più  atta  ad  essere  ira- 
iancata,  si  fa  di  nuovo  squagliare  nell'acqua  bollente  e  pura, 
>oi  si  lascia  raffreddare  per  altre  ventiquattro  ore  ;  allora  le 
oche  impurità  che  contiene  cadono  tutte  al  fondo  dell'  ac- 
[ua  ,  e  la  cera  acquista  un  colore  giallo  assai  più  vivo  ,  e  di- 
enta  ancora  molto  meglio  granulata.  Questa  cera  chiamasi 
i  commercio  cera  vergine. 

L'acqua  prima  in  cui  è  bollita  le  cera  sporca  non  è  inutile, 
>OÌchè  ha  la  proprietà  di  fermentare  e  di  cambiarsi  in  vero 
ceto.  Siccome  per  quanto  fortemente  agisca  il  torchio  non 
>uò  tutto  estrarre  il  miele  dalla  cera,  e  perciò  una  porzione 
li  esso  vi  rimane  mescolata  ;  questo  si  discioglie  poi  nell'ac- 
ca bollente,  ed  è  poi  quello  che  alta  la  rende  a  cambiarsi  in 
iceto  mediante  la  fermentazione.  Ognun  vede  che  quest'  a- 
:eto  non  può  essere  che  debole,  perchè  poco  è  il  miele  d'on- 
le  trae  origine  ,  e  molta  T  acqua  in  cui  è  diluito  ;  altronde 
ente  l'odor  di  miele  che  a  tutti  non  piace,  e  quindi  non  po- 
rà  mai  entrare  in  uso  economico  presso  di  noi  che  abbon- 
liamo  d'  acetn  di  vino  ;  ciò  non  ostante  potrebbe  essere  di 
iso  in  alcune  fabbriche,  specialmente  in  quelle  di  biacca. 

Variano  i  mieli,  come  ho  già  più  sopra  accennato  di  odore, 
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sapore  e  colore ,  a  misura  delle  diversità  dei  pascoli  che  1< 
api  scorrono.  Presso  di  noi  il  più  bel  miele  che  si  conosce  < 
quello  di  Spagna,  poiché  è  bianchissimo,  ben  granito,  sodo, 
e  soprattutto  di  un  graziosissimo  odore  e  sapore.  Dopo  di 
questo  viene  in  seguito  quel  della  Valtellina,  anch'esso  bian- 
co, granilo,  consistente,  buono  -,  ma  egli  è  lontano  dall'avere 
la  grazia  e  V  aroma  di  quella  di  Spagna.  I  mieli  dei  nostri 
monti  e  colli  sono  tutti  di  un  colore  giallognolo  ,  sodi  ,  ben 
graniti ,  di  buon  odore  e  sapore  ;  ma  quanto  più  andiamo 
verso  il  basso  Milanese,  il  loro  colore  diventa  sempre  più  ca- 
rico e  sporco,  e  quantunque  graniscano  anch'essi  bene,  non 
sono  però  così  dilicati  come  quelli  del  colle  e  del  monte. 

Se  tante  varietà  si  osservano  ne*  diversi  mieli ,  variar  pur 
devono  ancor  le  cere.  Tutti  gli  autori  convengono  in  queste 
varietà  ,  perchè  dicono  darsi  di  quelle  che  si  sbiancano  più 
presto,  di  quelle  che  ricusano  assolutamente  di  diventar  bian- 
chissime, finalmente  che  se  ne  scontrano  delle  altre  che,  do- 
po imbiancate ,  col  tempo  ingialliscono.  Questo  è  quanto  si 
sa  in  generale.  In  particolare  poi  delle  nostre  cere  siamo  al 
buio.  A  giudicare  dall'  aspetto  di  quelle  cere  vergini  ,  certa- 
mente il  giudizio  esser  non  potrebbe  che  assai  incerto,  per- 
chè vanno  soggette  a  molte  falsificazioni  per  parte  degli  ara- 
massatori;  e  per  parte  di  chi  le  imbianca  nulla  di  certo  rica- 
vare  si  può,  perchè  tutto  tengono  celato  pei  loro  particolari  fini, 

Né  soltanto  la  qualità  del  miele  e  della  cera  varia  secondo 
i  diversi  pascoli,  ma  varia  pur  anche  la  quantilà ,  e  varia  an- 
cora  nel  medesimo  arnaio.  Ciò  dipende  principalmente  dal 
corso  della  stagione,  dalla  quantità  più  o  men  grande  di  pa- 
scolo che  possono  ritrovare  alla  campagna,  ed  anche  dal  nu< 
mero  delle  api  contenute  in  un'  arnia ,  e  finalmeute  dal  sac- 
cheggio che  sogliono  dare  ai  favi  i  loro  nemici.  Per  questo 
in  un  medesimo  arnaio  si  scontrano  delle  arnie  ben  piene  . 
e  delle  altre  che  lo  sono  assai  meno.  Riferisce  Reaumur  che 
alla  sbianca  di  cera ,  che  a'  suoi  tempi  era  stabitita  a  Yevr€ 
presso  di  Petiviers,  una  buon'arnia  di  due  anni  dava  due  lib>- 
bre  e  mezze  di  cera,  e  25  a  3o  di  miele,  peso  di  Francia.  A 
Charenton  però  Reaumur  non  ha  mai  cavato  più  di  due  lib- 
bre della  prima  ,  molte  volte  una  libbra  e  mezzo  0  cinque 
quarti.  Presso  di  noi  ho  veduto  spesso  delle  amie  rendere 
dalle  cinque  alle  dieci  libbre  grosse  di  favi. 
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g  VII.  —  Dei  nemici  delle  api. 

Fra  i  nemici  delle  api  si  contano  diversi  uccelli,  qualche 
quadrupede,  dei  rettili,  molti  insetti  ;  finalmente  le  pecchie 
medesime  sono  in  certi  tempi  fra  di  loro  nemiche. 

Gli  uccelli  che  ne  fanno  maggiore  guasto  sono  i  passeri, 
le  rondini,  gli  usignuoli  e  l'allodola  domestica  del  becco  ne- 
ro. Tutti  questi  uccelli  nidificano  nei  contorni  dei  villaggi  e 
delle  case,  quindi  in  primavera  specialmente  fanno  un  gua- 
sto grande  delle  api,  poiché  non  contenti  di  satollarsene,  le 
portano  ancora  ai  loro  nidi. 

Nella  classe  dei  quadrupedi  quello  che  è  più  da  temersi  è 
il  sorcio  campestre,  poiché  subito  che  il  freddo  principia  a 
farsi  sentire,  tenta  di  penetrare  nell'  arnia  e  la  saccheggia  ; 
e  distruggendone  dapprima  i  favi  più  bassi,  e  montando  in 
seguito  fino  ai  più  alti,  tutta  la  mette  a  soqquadro.  J\e  qui 
finisce  il  male  :  mentre  il  topo  guasta  i  favi,  molto  miele  ver- 
sa dalle  rotte  cellette,  il  quale  cade  sul  piano  dell'  arnia,  ed 
alletta  le  altre  api  che  vengono  a  succhiarlo  ed  a  portarselo 
via  ;  e  disgustate  così  le  pecchie,  non  di  rado  abbandonano 
poi  l'alveare  e  si  perdono.  INon  è  che  nell'inverno  che  il 
sorcio  attacca  gli  alveari ,  perchè  nella  state  in  cui  esse  so- 
do nel  maggior  lavoro,  non  osa  di  farlo  ;  dunque  venuto 
questo  tempo,  egli  è  necessario  d'impiccolire  l'entrata  del- 
1  arnia  per  quanto  si  può  ,  affinchè  questo  nemico  trovar 
non  vi  possa  1'  adito. 

II  ramarro,  secondo  Columella,  è  anch'  esso  un  nemico 
delle  api,  perchè  si  mette  in  sentinella  avanti  la  porta  del- 
l' alveare,  ed  allorché  escono  se  le  prende  e  le  ingoia  ;  e 
perciò  quest'  autore  consiglia  di  fare  due  o  tre  fori  nel  co- 
perchio dell'alveare,  da  dove  le  api  possano  uscire. 

Fra  gl'insetti  il  più  nocivo  è  una  falena  ,  la  di  cui  storia 
trovasi  esattamente  descritta  nella  memoria  ottava  di  Reau- 
mur  inserita  nel  terzo  di  lui  volume,  ove  vedesi  pure  la  fi- 
gura dell'insetto  e  la  di  lui  larva  ,  colla  casa  che  sa  prepa- 
rarsi entro  ai  favi.  Reaumur  nomina  quest'  insetto  falsa  ti- 
gnuola,  e  gli  antichi  l' hanno  pur  essi  conosciuta,  perchè 
fra  gli  altri  Virgilio  la  nominò  Durum  tinees  genus. 

Essa  svolazza  effettivamente  all'intorno  degli  alveari,  e 
principalmente  di  notte,  perchè  appartiene  alla  specie  delle 
lucifughe.  Questa  falena,  di  cui  due  varietà  ne  annovera 
Reaumur,  una  un  po'  più  grossa  dell'  altra,  suol  trasformar- 


/^/.  CAPO  TRENTES1MOP1UMO 

si  dalla  sua  ninfa  nel  mese  di' luglio,  ed  appunto   in   princi- 
pio di  quel  mese  bisogna   essere   attentissimi    per   darle   la 
caccia  e  distruggerla  ;  ciò  che  non  è  molto  difficile,   perchè  j 
basta  accendere  dei  lumi  all' intorno   degli    alveari   da    essa  j 
infestati  per  vederla  abbruciare,  col  volar  che  fa  all'  intorno 
dei  lumi  medesimi. 

Essa  è  una  di  quelle  che  Linneo  chiama  elingue,  cioè 
senza  lingua,  perchè  non  ha  come  le  altre  la  tromba;  le  sue 
antenne  sono  filiformi,  insensibilmente  assottigliate  e  granel- 
late. Le  ali  sono  di  un  grigio  bruno,  e  collocate  sull'insetto  in 
riposo  ,  fanno  come  una  specie  di  tetto,  che  unendosi  supe- 
riormente ad  angolo  acuto,  gli  copre  obliquamente  i  lati.  Le 
parti  superiori  di  queste  ali  sono  macchiate  di  grigio  bruno 
quasi  nero,  e  le  laterali  di  un  grigio  bruno  più  uniforme. 

Mette  essa  le  sue  uova  entro  i  favi  degli  alveari,  ove,  col 
favore  del  caldo  che  vi  regna,  si  chiudono  poi  e  ne  esce  un 
vermicello  che  ha  sedici  gambe,  delle  quali  le  intermedie 
sono  più  corte,  ed  armate  in  giro  di  piccoli  ma  compiti  un- 
cinetti. 11  suo  corpo  è  raso,  coperto  di  una  pelle  bianchiccia, 
e  la  testa  bruna  e  scagliosa,  con  delle  macchie  brune  e  sca- 
gliose, sul  primo  anello. 

Non  si  pasce  quest'insetto  che  di  cera  ,  trascurandone  il 
miele  S  e  da  ciò  nasce  il  guasto  grande  di  quei  favi  che  han- 
no la  sfortuna  di  esserne  infestati  ;  ma  siccome  questi  ver- 
micelli  sono  di  assai  molle  tessitura  ,  né  dotati  di  armi  di- 
fensive,  sarebbero  perciò  ben  presto  ammazzati  e  distrutti 
dal  pungolo  delle  api,  quindi  la  natura  gli  ha  forniti  di  uni' 
ingegno  tale,  che  sussister  possono  in  mezzo  ad  un  piccol 
popolo  guerriero,  e  vivere  e  crescere  alle  spese  de'd»  lui 
lavori,  lì  talento  di  questi  insetti  consiste  nel  fabbricarsi  una; 
casa  che  è  del  tutto  inaccessibile  alle  api.  Consiste  questi 
in  un  tubetto  cilindrico  e  fìsso  che  ha  ciascun  vermicello, 
che  forma  una  specie  di  galleria  che  gli  serve  di  casa  ed 
ancora  di  vestito,  ed  ove  dimora  costantemente.  A  misura  che 
l' insetto  avanzar  vuole  nel  favo,  allunga  codesta  sua  casa,  pei 
mantenersi  sempre  in  sicuro,  e  le  dà  que'  giri  che  crede  pii 
convenienti.  Di  questi  tubi  così  contorli  ve  ne  sono  di  quell 
lunghi  fino  un  piede  parigino  -}  ma  comunemente  non  lo  sòo 
no  più  di  4  o  5  pollici. 

Tutto  1'  interno  di  questi  tubi  è  formato  da  un  tessuto  d 
tela  bianca  mollo  fitto  e  liscio,  di  modo  che  il  corpo  dell'in 
setto  nulla  ha  da  temere,  sebben   anche   fosse  più  tenero  < 
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delicato  di  quello  ch'egli  è.  La  parte  esteriore  poi  è  for- 
mata di  piccoli  grani  di  cera  e  di  escrementi  dell'insetto  me- 
desimo, di  cui  tutto  ne  resta  coperto  il  tessuto  di  seta,  e  co- 
sì l'animaletto  si  sottrae  alla  vista  ed  al  pungolo  delle  api,  ed 
in  perfetta  quiete  continua  i  proprii  guasti 

Sì  tosto  che  questo  verme  è  nato,  incomincia  a  fabbricarsi 
il  tubetto  del  diametro  proporzionato  alla  grossezza  del 
proprio  corpo,  e  lo  allunga  poi  a  misura  che  manca  il  pasco- 
lo da  quella  parte  da  dove  esso  mette  fuori  il  capo.  Di  mano 
in  mano  che  il  tubetto  cresce  in  lunghezza,  cresce  pur  an- 
che in  grossezza,  per  adattarsi  al  corpo  dell'animale  che 
anch'  esso  s' ingrossa  avanzando  in  età. 

INon  è  stato  possibile  a  Reaumur  Y  osservare  come  que- 
st' insetto  lavorasse  entro  ai  favi  ;  ma  egli  assicura  di  aver 
avuti  degli  alveari  ne' quali,  durante  l'inverno,  tutte  le  api 
perirono  p^r  questo  flagello,  ed  altri  che  le  api  abbandona- 
rono ;  ma  un  poco  più  lardi  ha  poi  ritrovati  la  maggior  par- 
te dei  favi  tritati,  e  quelli  che  erano  intieri,  pieni  di  questi 
insetti. 

Arrivato  che  sia  quest'insetto  al  tempo  in  cui  cambiar  de*- 
vesi  in  farfalla,  si  dispone  ad  incrisalidarsi,  cioè  a  formare 
il  bozzolo,  da  dove  poi  uscir  deve  la  falena.  Questi  bozzoli 
sono  pur  essi  fatti  di  seta  bianca,  di  un  tessuto  forte  e  fìtto  , 
sicché  resistono  alcun  poco  alla  pressione  delle  dita  ;  nel 
resto  sono  costruiti  come  i  tubetti,  cioè  esteriormente  co- 
perti di  cera  trita  e  d'  escrementi,  ed  interiormente  foderati 
di  seta  ;  né  altra  differenza  vi  si  ritrova,  fuorché  nel  colore, 
poiché  quelli  che  sono  fatti  sulla  cera  bianca  sono  bianchi, 
e  neri  quelli  la  cui  origine  traggono  dalla  cera  nera. 

11  tempo  in  cui  quest'insetto  principia  ad  incrisalidarsi 
non  è  veramente  ancora  stabilito  con  esattezza  ;  ma  dalle 
osservazioni  lasciateci  da  Reaumur  siamo  autorizzali  a  con- 
cludere che  al  principio  di  giugno  incomincia  a  chiudersi 
nel  suo  bozzolo,  ed  alla  fine  di  questo  mese  od  al  principio 
del  susseguente  ne  esce  poi  la  farfallina. 

Sì  tosto  che  questa  è  uscita  dal  suo  bozzolo,  cerca  subito 
di  accoppiarsi  e  di  fecondarsi,  poi  depone  tosto  le  uova  nei 
favi.  Egli  è  vero  che  molte  di  queste  farfalle  restano  uccise 
dalle  api,  ma  egli  è  altresì  vero  che  la  più  parte  sa  nascon- 
dersi tra  favo  e  favo,  e  così  togliersi  dal  pericolo  di  essere 
messa  a  morte.  Altronde  essendo  esse  fecondissime,  per  pò- 
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che  che  siano  quelle  che  si  sottraggono  al  pungolo ,  tante 
ne  rimangono  sempreda  produrre  una  numerosa  figliuolanza. 

Mi  sono  fatto  un  dovere  di  far  conoscere  un  poco  minu- 
tamente la  storia  di  questo  dannoso  insetto,  affinchè  i  colti- 
vatori delle  api  conoscano  e  siano  persuasi  della  necessità 
in  cui  sono  di  visitare  spesso  in  primavera  i  loro  alveari,  affine 
di  purgarli  e  nettarli  dai  nidi  di  queste  tignuole,  e  nella  state  di 
fugare  ed  ammazzare  le  farfalline  che  lor  ronzano  intorno.  Alle 
volte  però  questi  mezzi  non  sono  sufficienti  per  liberarli  da  que- 
sto flagello,  ed  allora  si  tagliano  i  favi  che  ne  sono  ripieni  ; 
o  pure  se  tutti  lo  fossero,  si  fanno  passare  le  api  in  un  altro 
alveare,  perchè  sarebbero  esse  infallibilmente  a  ciò  fare  for- 
zate dalle  tignuole,  ma  troppo  tardi  per  poter  essere  raccol- 
te dal  proprietario. 

Anche  i  Romani  conobbbero  il  grave  guasto  che  questi 
ed  altri  simili  inselli,  che  introdurre  si  sogliono  negli  alvea- 
ri, danno  al  favo,  e  perciò  gran  cura  avevano  di  mantenere 
in  essi  una  grande  pulitezza,  visitandoli  e  purgandoli  spesse 
volte  da  un  equinozio  all'  altro  ;  ed  ecco  le  regole  generali 
che  su  di  ciò  prescrive  Columella. 

t<  Conviene  in  primo  luogo  curare  le  arnie  coli'  aprirsi 
«  della  primavera,  a  fine  di  rimuoverne  tulta  l'immondezza 
u  che  vi  si  è  raccolta  durante  l'inverno.  1  ragni  che  danno 
«  il  guasto  ai  favi,  e  quei  piccoli  vermi,  o  piuttosto  bruchi  da 
«  cui  procedono  le  tignuole,  s' hanno  ad  uccidre.  Tosto  che 
«  l' arnia  sarà  così  nettata,  le  pecchie  si  daranno  al  lavoro 
«  colla  maggior  diligenza  e  risoluzione.  Dal  solstizio  d' e- 
«  state  all'equinozio  autunnale  le  arnie  si  debbono  aprire, 
m  nettare  ed  affumicare  di  dieci  in  dieci  giorni,  e  quindi  lava- 
ta re  e  rinfrescare  con  acqua  di  fonte  \  e  quelle  impurità  che 
u  l'acqua  non  arriva  a  detergere,  si  scoperanno  via  con  pen- 
«  ne  sufficientemente  forti.  Speciale  cura  aver  si  deve  nello 
«  scopar  via  ciascun  bruco  che  vi  si  scorga,  e  nel  distrug- 
ge gere  tutte  le  tignuole.  A  questo  fine  un  vaso  di  collo  ari- 
«  gusto,  che  venga  gradatamente  crescendo  in  una  larga 
«  bocca,  con  un  lume  entro  lo  stesso  collo,  si  porrà  la  se- 
u  ra  sotto  dell' arnia.  Le  tignuole  ragunandosi  da  tutte  le  par» 
«  ti  d' intorno  al  lume,  saranno  in  quell'  angusto  spazio  ab- 
«  brustolile  e  morte  ». 

II  secondo  insetto  che  infesta  l'ape  medesima  e  non  i  favi 
è  il  pidocchio,  che  le  succhia  e  si  nutre  de' di  lei  umori. 
Quest'insetto  immondo  non  si  ritrova  sopra  le  pecchie  gio- 
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vani,  ma  soltanto  sulle  vecchie  di  certi  alveari  che  sono  sog- 
getti a  questa  specie  di  contagio.  D'ordinario  non  se  ne  ri- 
trova se  non  se  un  solo  per  ogni  ape,  posto  al  disopra  del 
di  lei  collare.  Egli  è  rossigno,  grosso  come  la  capocchia 
di  un  piccolo  spillo  ;  il  di  lui  corpo  osservato  colla  lente 
sembra  lucido  e  squammoso,  come  lo  sono  ancora  le  sei 
gambe  che  lo  sostengono.  Se  si  colloca  sotto  al  microsco- 
pio, si  vede  che  la  di  lui  corazza  scagliosa  è  ricoperta  di  pe- 
li assai  fitti  ;  pare  non  abbia  testa,  perehè  l'estremità  di  es- 
sa è  smussata  e  non  acuta,  e  ciò  perchè  essa  si  rivolta  al  di 
sotto  ,  e  questa  parte  rivoltata  va  diminuendo  in  grossezza, 
fino  a  terminare  in  punta  sottile,  e  giudicando  dall'apparen- 
za esser  deve  la  tromba  Sulla  parte  della  testa,  ed  ove  prin- 
cipia a  rivoltarsi-,  osservansi  due  tubercoli  laterali  ben  rile- 
vati che  sono  gli  occhi.  Foco  dopo  la  parte  anteriore  ve- 
donsi  tre  anelli  ben  distinti,  da  ognuno  dei  quali  esce  un  pa- 
io di  gambe,  e  la  separazione  degli  altri  due  anelli  è  più  vi- 
sibile  dalla  parte  del  ventre.  1  piedi  formano  una  specie  di 
palletta  contornata  da  tre  o  quattro  uncini,  con  cui  si  attac- 
cano ai  peli  dell'  ape. 

Reaumur  è  di  parere  che  quest'insetto  non  sia  all'ape 
molto  molesto;  ciò  non  ostante  non  si  ha  mai  un'idea  molto 
vantaggiosa  di  un  alveare  che  ne  sia  attaccato,  perchè  è  se- 
gno che  le  api  sono  vecchie,  e  che  poco  ewi  da  sperare 
dal  lavoro  di  api  pidocchiose.  Yarii  sono  stati  i  metodi  pro- 
posti per  liberarle  da  questa  immondezza,  ed  uno  fra  gli  al- 
tri è  quello  di  spruzzarle  d'  orina  \  ma  non  sembra  molto  ef- 
ficace. Reaumur  inclina  a  credere  che  piìi  sicuro  sia  lo 
spruzzarle  collo  spirito  di  vino,  o  l'affumicarle. 

Le  vespe  sono  pur  esse  micidiali  alle  api,  perchè  loro  dan- 
no la  caccia  singolarmente  allorquando  le  vedono  ritornare 
dalla  raccolta  cariche  di  miele  e  di  cera  :  allora  le  prendono 
per  il  collo  e  se  le  mangiano  ;  e  Reaumur  asserisce  che  in 
alcune  isole  francesi  dell' America  non  si  sono  potute  intro- 
durre api  a  cagione  delle  molte  vespe,  che  tutte  le  distrug- 
gevano. Presso  di  noi  però  il  danno  che  loro  portano  le  ve- 
spe e  così  piccolo  che  non  merita  osservazione. 

Della  medesima  natura  è  il  danno  che  arrecan  loro  i  ra- 
:gni  e  le  formiche,  le  quali  sebbene  ghiotte  siano  del  miele, 
ciò  non  ostante  essendo  insetti  nudi  e  di  poca  forza,  l'ape 
sa  tenerseli  lontani. 

Le  rane3  i  rospi  ed  i  lumaconi  mangiano  anch'essi  le  api 3 
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ma  tanto  di  rado  ne  possono  cogliere,  che  questo  danno  noe 
merita  la  nostra  attenzione. 

Fra  i  nemici  delle  api  conviene  annoverare  l'ape  medesi- 
ma, perchè  si  danno  dei  casi  in  cui  esse  si  fanno  una  guern 
a  morte,  e  ciò  succede  allorquando  uno  sciame  ha  più  d 
una  regina  ;  ed  in  questo  caso  la  battaglia  termina  colia  vit- 
toria di  una  sola,  e  coli' eccidio  delle  altre.  In  primavera  pò 
e  sul  principio  dell'autunno  succede  qualche  volta  che  al 
cune  arnie  ritrovandosi  scarseggianti  in  provvisioni  ,  le  lo« 
ro  api  vanno  a  dare  il  sacco  alle  arnie  ricche,  e  talvolta  le 
spogliano  affatto.  Questo  flagello  impedire  si  può  col  restrin 
gere  la  porta  dell'alveare  in  modo  che  passar  non  ve  ne  pos- 
sano più  di  due  o  tre  di  fronte,  perchè  così  quelle  dell'arni? 
attaccata  la  possono  difendere  bene.  Tante  volte  però  le 
predatrici  sono  in  numero  tale  che  saccheggiar  possono  ir 
poco  tempo  tutta  l'arnia,  ed  allora  niente  havvi  di  meglio 
che  il  coprire  tutto  1'  alveare  con  una  tela  bagnata,  e  chiude! 
così  tutti  i  fori  che  servir  possono  d'  entrata  nello  stesso. 

g  Vili.  « —  Delle  malattie  delle  api. 

La  diarrea  o  flusso  di  corpo,  fa  fame  ed  il  soverchio  fred 
do  sono  malattie  che  spopolano  ben  presto  un  arnaio.  INo 
non  conosciamo  la  causa  che  produce  la  diarrea  nelle  api 
gli  antichi  erano  della  opinione  che  questa  malattia  prove 
nisse  dai  fiori  dell'olmo  ,  tiglio,  titimalo,  bosso  e  persico;  m« 
l'esperienza  e  l'osservazione  ha  dimostrato  anzi  che  ove  il  ti  i 
glioe  l'olmo  abbondano,  le  api  allorquando  sono  bene  custo- 
dite si  conservano  benissimo,  né  sono  mai  assalite  da  quest; 
malattia.  1  model  ni,  dietro  l'esperienza,  si  sono  convinti  che 
ciò  che  ad  esse  cagiona  il  flusso  ,  si  è  il  miele  islesso  ,  e  eie 
succede  quando  non  avendo  cera  greggia  con  cui  pascers 
sono  obbligate  a  mangiar  il  miele.  Difatto  se  alle  api  amma- 
late si  porgono  dei  favi  che  siano  ricchi  di  cera  greggia  che 
è  il  loro  pane,  presto  si  rimettono  e  guariscono  perfettamen- 
te. Quando  peto  non  fosse  possibile  l'avere  questi  favi  ,  s 
farà  cuocere  del  miele  con  del  vino  generoso,  finché  il  tut« 
to  sia  ridotto  a  consistenza  di  stroppo,  e  con  questo  le  s 
pasceranno,  e  presto  rimetteransi  in  salute.  Daniele  Wild 
maini  un  altro  ne  propone,  the  è  assai  singolare  :  egli  con 
siste  nel  polverizzare  finamente  il  sai  comune,  spargerne 
fino  ad  una  certa  altezza  il  fondo  dell'arnia. 

La  fame  ed  il  freddo  fanno  spesse  volte  perire  questi  in 
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seti».  Il  nostro  contadino  conosce  bene  questo  flagello,  e  ciò 
non  ostante  l'indolenza  sua  è  tale  che  non  ne  cerca  mai  il 
rimedio  ;  egli  è  quindi  necessario  il  far  conoscere  con  quali 
cautele  si  debbano  nell'inverno  difenderli  da!  freddo,  per- 
chè noi  nel  seguente  paragrafo  tratteremo  del  modo  di  pa- 
scolarli  in  questa  stagione. 

Subito  che  l'autunno  spoglia  di  foglie  gli  alberi,  cessan 
pure  le  campagne  di  fornire  all'ape  e  miele  e  cera  ;  ed  essa 
sarebbe  posta  nella  necessità  o  di  pascersi  del  miele  che  ha 
raccolto  nell'alveare,  o  di  morir  di  fame.  Ma  se  cessa  il  pascolo, 
cessa  pur  anche  in  essa  la  necessità  d'alimentarsi,  perchè  avan- 
zandosi il  freddo,  non  esce  più,  intorpidisce,  e  così  resta  semi- 
morta  nell'alveare  senza  moversi  e  senza  alimentarsi.  Ma  il  gra- 
do della  temperatura  iemale  varia  di  molto  segnatamente  pres- 
so di  noi;  perchè  non  è  raro  di  osservare  degli  inverni  tempe- 
rati ne' quali  pochissimo  gela,  ed  altri  in  cui  il  gelo  è  assai 
forte  e  di  lunga  durata  ;  ora  questa  variazione  di  temperatu- 
ra è  appunto  quella  che  espone  le  api  a  morir  di  freddo 
o  di  fame. 

Non  sono  però  soggette  cosi  facilmente  a  morire  quelle 
di  un  alveare  ricco  e  ben  pieno,  perchè  esse  restano  difese 
dal  freddo,  generandosi  nell'alveare  un  calore  che  è  supe- 
riore ad  ogni  credere.  Riferisce  Reaumur  d'avere  in  un  in- 
verno, in  cui  il  termometro  segnava  all'  aria  libera  tre  gradi 
sotto  zero,  fatto  entrare  il  bulbo  di  un  altro  termometro  in 
un  alveare  ben  pieno  d'api,  e  di  aver  osservato  che  il  liquo- 
re del  termometro  segnava  3i  gradi  sopra  zero,  il  quale  è 
appunto  ìl  grado  di  calore  della  gallina  covante.  Quelli  adun- 
que che  hamso  alveari  ben  popolati  e  pieni  non  possono  te- 
mere di  perdere  lo  sciame  né  per  il  freddo,  né  per  la  fame, 
almeno  negli  inverni  ordinari»,  nei  quaii  è  ben  raro  presso 
di  noi  di  sentire  un  grado  di  freddo  inferiore  ai  sei  gradi 
sotto  zero. 

JNon  così  passa  la  cosa  in  quelle  arnie  che  contengono 
poche  api,  perchè  ivi  a  cagione  della  piccola  popolazione 
non  vi  si  può  generare  un  grado  di  calore  sufficiente  per 
mantenerle  in  vita,  dappoiché  esse  soffrono  assai  il  freddo, 
e  muoiono  ai  quattro  o  cinque  gradi  di  calore  sopra  il  pun- 
to della  congelazione.  A  questo  si  aggiunge  che  in  queste 
arnie  poco  popolate  sono  anche  i  favi  piccoli ,  sprovveduti 
di  miele,  e  mezzo  disseccati.  Il  rimedio  più  certo  e  più  sicu- 
ro per  conservarle  è  quello  di  farle  passare  di  notte  in  un'sr- 
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nia  che  contenga  già  una  discreta  popolazione,  perchè  così 
facendosi  sempre  più  numerosa,  non  può  più  perire  né  di 
freddo  né  di  fame  :  ed  in  generale  si  ritenga  il  principio  che 
il  coltivatore  di  api  sarà  meno  soggetto  ad  infortuni*!  se  avrà 
la  diligenza  di  mantenere  sempre  le  sue  arnie  ben  popolate, 
perchè  non  solamente  corre  nell'inverno  minor  rischio  di 
perderle  per  la  fame  e  per  il  freddo,  ma  ancora  perchè  esse 
saranno  allora  assai  meno  soggette  ad  essere  attaccate  e  di- 
strutte  da  quei  nemici  che  s'insinuano  nei  bugni,  poiché  la 
popolazione  quand'  è  numerosa  sa  ancora  validamente  di- 
fendersi. . 
Si  possono  ancora  coprire  gli  alveari  poco  popolati  nei 
tempi  del  maggior  freddo,  e  in  tempo  di  gelo  e  di  neve,  o 
con  stuoie  o  con  pagliate,  levandole  poi  nelle  giornate  se- 
rene  solamente  in  quelle  poche  ore  più  calde  del  giorno  m 
cui  il  sole  può  rallegrare  le  api. 

d  IX.  —  Della  maniera  di  nutrire  le  api  nel?  inverno. 
La  fame  è  Y  altro  flagello  terribile  che  nell'  inverno  fa  un 
guasto  immenso  nelle  nostre  api,  e  questo  guasto  è  poi  an- 
che  aumentato  dalla  strage  che  i  nostri  contadini  ne  fanno, 
a  fine  di  rubare  loro  impunemente  tutto  il  raccolto.  Venuto 
il  tempo  di  raccogliere  i  favi,  il  nostro  contadino  sollevando 
eli  alveari  dal  peso,  si  accorge  quali  siano  quelli  che  sono 
ben  pieni,  ed  allora  fa  tosto  un  buco  nella  terra  che  corri- 
sponde  alla  circonferenza  dell'alveare,  ed  accendendo  alcu- 
ni zolferini  li  getta  nel  buco  medesimo,  sovrapponendovi 
tosto  l' alveare -,  i  vapori  del  zolfo  acceso  soffocano  imme- 
diatamente tutte  le  api,  che  morte  cadono  al  suolo.  Termi- 
nata la  crudele  operazione,  rovescia  l'alveare,  e  tutti  ne 

stacca  i  favi.  ... 

Anche  questa  non  necessaria  strage  ha  avuto  i  suoi  parti- 
giani.  Batter  ha  detto  che  in  Inghilterra  conveniva  l'ammaz- 
zarle così  ;  ma  ha  poi  anche  soggiunto  che  ciò  far  non  si  do- 
veva in  Grecia,  Sicilia  ed  Italia,  come  paesi  di  un  clima  assai 
più  dolce,  in  cui  gl'inverni  sono  di  gran  lunga  più  corti,  e 
soprattutto  poi  perchè  quivi  la  vegetazione  è  assai  più  pre- 
coce e  florida.  "  ','"      ,  ,   . 

1  nostri  per  giustificare  questa  barbane  adducono  un  al- 
tra ragione,  e  dicono  che  le  api  essendo  di  già  vecchie  non 
sono  più  in  istato  di  essere  proficue  al  loro  coltivatore  ;  ma 
codesta  loro  ragione  è  smentita  dal  fatto.  Può  essere  che  , 
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nel  nostro  attuai  metodo  di  coltivarle,  gli  sciami  conservati 
si  ritrovino  in  primavera  o  deboli  od  anche  morti,  perchè 
non  prendendone  noi  la  menoma  cura,  ed  abbandonandoli 
nelle  mani  della  natura,  la  fame  ed  il  freddo  li  farà  morire  ; 
ma  non  è  già  l'avanzata  età  dell'insetto,  dappoiché  si  sa 
eh'  egli  ci  può  essere  utile  fino  all'età  di  sette  ed  anche  die- 
ci  anni i  :  dunque  l'ucciderlo  all'  età  di  tre  anni  fa  sì  che  noi 
ci  priviamo  di  quattr'anni  per  lo  meno  dell'utile  della  di  lui 
attività  ;  e  facendo  un  calcolo  degli  sciami  e  del  miele  e  cera 
che  ci  può  produrre  in  quattr'anni,  ne  risulterà  il  gravissimo 
danno  che  il  proprietario  cagiona  a  sé  medesimo  coli' uc- 
ciderlo. 

Che  poi  Tape  arrivata  che  sia  all'eia  di  tre  o  quattro  anni 
non  sia  più  abile  a  propagare  la  propria  specie,  anche  ciò  è 
smentito  dalla  osservazione,  perchè  tutti  convengono  che 
gli  sciami  conservati  bene  sono  in  istato  di  produrne  degli 
altri,  venuta  che  sia  la  state  ;  anzi  Reaumur  riferisce  che  un 
suo  contadino  ha  conservato  un  alveare  per  ben  trent'anni; 
dunque  è  provato  che  gli  sciami  che  noi  chiamiamo  vecchi 
sono  in  rstalo  di  darne  ancora  dei  nuovi  -,  e  quando  mai  gli 
sciami  conservali  si  ritrovassero  in  primavera  troppo  deboli, 
si  possono  ridurre  ad  essere  più  forti  coli' impedir  loro  di 
sciamare,  ed  obbligarli  a  trattenere  nell'arnia  que'di  nuovo 
prodotti  col  sottoporre  all'alveare  un  altro  sinnLe,  il  quale 
rendendo  così  lo  spazio  interiore  più  grande,  offre  al  nuovo 
sciame  un  locale  sufficientemente  grande  in  cui  lavorare,  e 
quindi  esso  più  non  esce  per  cercarsi  altra  abitazione. 

]Non  è  adunque  la  vecchiezza  delle  api  che  determina  il 
nostro  contadino  ad  ammazzarle,  ma  la  sua  avarizia,  perchè 
lutto  vuol  levarne  il  prodotto  in  una  volta  sola  ;  ciò  che  è 
stranamente  contrario  ai  suoi  veri  interessi,  perchè  se  si  ac- 
contentasse di  castrar  gli  alveari,  mantenendole  in  vita,  ve- 
Jrebbe  quanto  maggior  sarebbe  il  raccolto  che  dalle  inede- 
iime  ne  ricaverebbe  in  un  novennio. 

Dalla  uccisione  di  esse  ne  risulta  poi  anche  un  altro  incon- 
eniente,  ed  egli  è  che  non  rimangono  n«//'arnaio  se  non  se 
legh  alveari  poco  popolati  e  deboli;  e  siccome  questi  sono 
oggetti  più  degli  altri  a  perire  di  fame  e  di  freddo,  quindi 
arnaio  corre  rischio  d'incontrare  la  propria  distruzione. 
Abbiamo  già  più  sopra  fatto  osservare  come  si  possano  pre- 
everare  dal  freddo  le  api  nel  nostro  paese;  ciò  però  intender 
1  deve  di  quelle  arnie  che  essendo  poco  popolate,  non  posso- 
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no  avere  tanto  calore  da  mantenerle  in  vita,  poiché  di  quel- 
le  che  sono  ben  popolate  gli  è  ben  raro  che  qualcuna  peri- 
sca  di  freddo  :  piuttosto  corrono  rischio  di  perire  per  la  ra- 
gione contraria,  cioè  per  il  poco  freddo  che  sentono,  poiché 
in  tal  caso  non  potendo  intorbidire,  sono  obbligate  a  man- 
ziare  e  consumare  anzi  tempo  le  loro  provvisioni,  inconve- 
niente che  le  mette  sovente  a  rischio  di  perir  di  fame  avan- 
ti la  primavera.  .         „.  . 

Quindi  ne  viene  che  trattandosi  d.  alveari  forti  e  sumcien- 
temente  provveduti,  non  conviene  nel  nostro  clima  ne  difen- 
derli dal  freddo  negli  ordinarli  invernane  pascolarne  le  api, 
poiché  essi  si  sosterranno  bene  da  se  medesimi. 

Che  se  si  tratta  di  alveari  deboli,  egli  è  di  assoluta  neces- 
sità di  difenderli  dal  freddo,  siccome  abbiamo  di  già  inse- 
gnalo ,  poi  ancora  dalla  fame.  INon  è  difficile  il  riconoscere 
se  siano  deboli,  perchè  basta  alzarli  a  mano  per  sentire  i 
più  leggieri,  che  sono  quelli  che  hanno  bisogno  di  essere 
soccorsi  durante  T  inverno.  >#  . 

Il  pascolo  comune  che  si  dà  alle  api  in  questa  stagione  e 
il  mièle  ;  ma  diverso  è  il  metodo  col  quale  loro  si  porge. 
Reaumur  consiglia  di  collocarne  entro  1  arnia  una  scodel  a 
coperta  da  una  carta  traforata  a  piccoli  fori,  e  co  perche  le 
api  possano  mangiarne  senza  impaniarsi  i  piedi;  altri  il  met- 
tono  in  una  cannuccia  tagliata  per  lungo  si  che  formi  un 
canaletto,  che  s'introduce  poi  per  la  porta  dell  elveare  fin- 
ché penetri  ben  addentro  -,  finalmente  ciò  che  e  meglio  di 
tutto,  sogliono  alcuni  impastare  il  miele  colla  farina  di  grano 
turco,  e  cosi  le  api  si  pascolano  bene  senza    menomamente 

J0V»crcòme  poi  nessuna  regola  si  può  prescrivere  circa  j 
quantità  di  pascolo  che  dar  si  deve  a  quest,  insetti,  perche 
ciò  dipende  dal  maggior  o  minor  loro  numero,  e  dal  tempo 
più  o  meno  lungo  in  cui  hanno  bisogno  di  essere  cosi  sus; 
Ridiati  ;  ne  viene  quindi  che  il  loro  custode  deve  spesso  li 
sitarli  per  soccorrerli  al  bisogno. 
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De  rapporti  de  pesi,  delle  misure  e  monete  milanesi  ed  austriache 
nominate  in  quest'opera,  col  rapporto  de  pesi,  delle  misure  e  mo- 
nete nuove  italiane  e  sfrancesi. 


I.  La  libbra  grossa  milanese,  d'once  comune  ventotto,  corrispon- 
de a  libbre  nuove  (kilogrammes)  0,7625. 
IL  La  libbra  piccola  milanese.,  d'orice  dodici  ,  corrisponde  a  lib- 
bre nuove" {kilogrammes)  o,3268. 

III.  Un'oncia  milanese  corrisponde  a  grossi  (dc'eagrammes)  2,7252. 

IV.  Una  pertica    di    Milano   corrisponde  a    (ornature    (hectares) 

o,o65/j52,  ossia  metri  quadrati  654.72. 
V.  Una  tavola,  che  è  la  venliquatresima  parte  di  una  pertica  mi- 

lenese,  corrisponde  a  metri  quadrati  27,  27. 
VI".  11  trabucco  di  Milano  è  lungo  metri  2,61. 
VII.  Il  braccio  di  Milano,  che  dividesi  in  dodici  once  corrisponde 

a  metri  o,5q55. 
Vili.  Il  piede  di  Parigi  diviso  in  12  pollici  e  12  linee  corrisponde 
a  metri  0,52484. 

IX.  Un  moggio,  che  è  composto  di  otto  staia  .  e  contiene  libbre 

grosse  di  frumento  milanesi  ifó  a  i55  circa,  secondo  la 
qualità,  corrisponde  a  some  (hectdìitrès)  1.464,  ossia  de- 
cimetri cubi  1  46.40. 

X.  Uno  staio,  ottava  parte  del  moggio,  corrisponde  a  mine  (  dé- 

calilres)  i,83,  ossia  decimetri  cubi  i8,3o 
XI.  La  brenta  di  Milano,  composta  di  boccali  novantasei,  ciascu- 
no de' quali  pesa  circa  una  libbra  grossa  milanese,  corri- 
sponde a  mine  (decalitre*)  7 ,56,  ossia  litri  o  pinte  nuove 
75.60.  r 

XII    Un  boccale  corrisponde  a  coppi  (décilitres)  8,  ossia  litri  0,8. 

XlH.  Una  lira  di  Milano,  composta  di  20  soldi,  corrisponde  a  76 
centesimi  e  tre  quarti  circa  della  nuova  lira  italiana  o 
franco. 

XIV.  Una  lira  austriaca  corrisponde  a  87  centesimi  della  lira  ita- 
liana o  franco. 
XV.  Uu  miglio  italiano  in  uso  nel  Milanese,  in  Lombardia  ed  in 
tutta  Italia,  è  lungo  braccia  milanesi  3ocoJ  che  sono  me- 
tri 1786,50;  ed  il  miglio  geografico,  che  corrisponde  ad 
una  1/60  parte  del  grado  del  meridiano  terrestre,  è  me- 
tri   I  85  I    25/2  7. 
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Y.  P-,  con  note  del  Dottor  Giuseppe  Morelli  Profes- 
sore di  Botanica,  un  voi.  in  8  con  due  tavole  in  rame. 
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